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/ Dalla scrivania del presidente

DALLA SCRIVANIA DEL PRESIDENTE

Gentile Cliente,
grazie per aver scelto per la tua casa la qualita degli elettrodomestici Bertazzoni.

E’ dal lontano 1882 che la mia famiglia costruisce cucine e si &€ dunque
conquistata una solida reputazione per I'eccellenza della sua ingegneria, nata
dalla passione per la buona tavola.

Oggi i nostri prodotti vantano un esclusivo design, tipicamente italiano e una
tecnologia d’alto livello. La nostra missione € quella di costruire elettrodomestici
dal funzionamento perfetto, che soddisfino pienamente chi li usa.

Creando prodotti di elevata qualita estetica, rispondiamo alle esigenze dei
nostri clienti. | nostri elettrodomestici sono inoltre versatili e maneggevoli, percio
cucinare diventa un vero piacere.

Questo manuale ti aiutera ad utilizzare e a prenderti cura di un prodotto
Bertazzoni nel modo piu sicuro ed efficiente, affinché ti possa dare la massima
soddisfazione per molti anni a venire.

Spero che sia di tuo completo gradimento!

Paolo Bertazzoni
Presidente

%@(L«. wgztam’
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AVVERTENZE

LEGGERE IL LIBRETTO D’ISTRUZIONI
PRIMA DI INSTALLARE ED UTILIZZARE
L'APPARECCHIO.

Queste istruzioni sono valide solamente per i
paesi di destinazione i cui simboli di identificazione
figurano sulla copertina del libretto istruzione e
sull’etichetta dell’apparecchio.

Il costruttore non pud essere considerato
responsabile per eventuali danni a cose od a
persone, derivantida unainstallazione non corretta
o da una sbagliata utilizzazione dell’apparecchio.
Il costruttore non €& responsabile delle eventuali
inesattezze, dovute ad errori di stampa o di
trascrizione, contenute nel presente libretto.
L'estetica delle figure riportate & puramente
indicativa.

Il costruttore si riserva di effettuare modifiche ai
propri prodotti quando ritenuto necessario ed utile,
senza venire meno alle essenziali caratteristiche
di sicurezza e di funzionalita.

QUESTOAPPARECCHIOE’STATO CONCEPITO
PER UN USO DI TIPO NON PROFESSIONALE
ALLINTERNO DI ABITAZIONI.

Questo manuale d’uso costituisce parte integrante
dell'apparecchio e deve essere conservato integro
e a portata di mano dell’'utente per tutto il ciclo di
vita dell’apparecchio.

Prima di utilizzare [I'apparecchio leggere il
manuale.

RESPONSABILITA’ DEL PRODUTTORE

Il costruttore declina ogni responsabilita per

danni subiti da persone e cose causati da:

 uso dellapparecchio diverso da quello
previsto;

* inosservanza delle prescrizioni del manuale
d’uso;

* manomissione anche di una singola parte
dell’apparecchio;

+ utilizzo di ricambi non originali

* Questo apparecchio & destinato alla cottura di
alimenti in ambiente domestico. Ogni altro uso
€ improprio.

* L’apparecchio non & concepito per funzionare
con temporizzatori esterni o con sistemi di
comando a distanza.

ATTENZIONE : Inserendo la marcatura (€ su
questo prodotto, si dichiara, sotto la propria re-
sponsabilita, la conformita a tutte le normative eu-
ropee sulla sicurezza ,la salute e i requisiti ambi-
entali stabiliti dalla legislazione di questo prodotto.

TUTELA DELL’AMBIENTE

Si prega di smaltire le confezioni nel
E rispetto dell’ambiente.

Questo apparecchio dispone di contrassegno
ai sensi della direttiva europea 2012/19/UE in
materia di apparecchi elettrici ed elettronici (waste
electrical and electronic equipment -WEEE).
Questa direttiva definisce le norme per la raccolta
e il riciclaggio degli apparecchi dismessi valide su
tutto il territorio dell’Unione Europea.

L'imballaggio dell’apparecchio & costituito dagli
elementi strettamente necessari a garantire una
efficace protezione durante il trasporto. | materiali
di imballaggio sono totalmente riciclabili e ridotto,
quindi, e il loro impatto ambientale. La invitiamo
a contribuire alla salvaguardia dellambiente
tenendo conto anche dei seguenti consigli:

* smaltire gli elementi dellimballaggio nei
corrispondenti contenitori di riciclaggio,

* primadiconsegnareil vecchio apparecchioalla
piattaforma di raccolta, renderlo inutilizzabile.
Presso i competenti uffici locali, informarsi
sul piu vicino centro di raccolta di materiali
riciclabili per conferire il proprio apparecchio,

e non buttare [lolio usato nel lavandino.
Conservarlo in un recipiente chiuso e
consegnarlo a un centro di raccolta o, se
questo non fosse possibile, gettarlo nella
spazzatura (in tal modo, verra smaltito in una
discarica controllata; pur non trattandosi della
migliore soluzione, si evita in questo modo la
contaminazione dell’acqua).

IMBALLI IN PLASTICA

Pericolo di soffocamento

* Non lasciare incustodito I'imballaggio o parti
di esso.

* Non permettere che bambini giochino con i
sacchetti di plastica dell’imballaggio.

TARGHETTA DI IDENTIFICAZIONE

La targhetta di identificazione riporta i dati tecnici,
il numero di matricola e la marcatura. La targhet-
ta di identificazione si trova sul lato della facciata
forno e non deve mai essere rimossa (una copia
della stessa é riportata nel manuale).
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| Avvertenze

AVVERTENZE
AVVERTENZE GENERALI DI SICUREZZA

Questo apparecchio e le sue parti accessibili
diventano molto calde durante l'uso.

Non toccare gli elementi riscaldanti durante
l'uso.

Tenere lontani i bambini inferiori agli 8 anni se
non continuamente sorvegliati.

|  bambini non devono giocare con
I'apparecchio.

L'uso di questo apparecchio & consentito
ai bambini a partire dagli 8 anni di eta e alle
persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali
o mentali oppure con mancata esperienza
e conoscenza, supervisionati o istruiti da
persone adulte e responsabili per la loro
sicurezza.

Spegnere 'apparecchio dopo l'uso.

Le operazioni di pulizia e manutenzione non
devono essere effettuate dai bambini senza
sorveglianza.

Assicurarsi che le superfici si siano
raffreddate prima di procedere con la pulizia
dell'apparecchio.

Far eseguire linstallazione e gli interventi
di assistenza da personale qualificato nel
rispetto delle norme vigenti. Non tentare
mai di riparare I'apparecchio da soli o senza
I'intervento di un tecnico qualificato.

Far eseguire il collegamento gas a personale
tecnico abilitato

| tubi non devono venire a contatto con parti
mobili e non devono essere schiacciati

Dove richiesto, utilizzare un regolatore di
pressione conforme alla norma vigente.

Ad installazione completata, verificare
eventuali perdite con una soluzione saponata,
mai con una fiamma.

Non modificare I'apparecchio.

Non inserire oggetti nelle feritoie.

Non ostruire le aperture, le fessure di
ventilazione e di smaltimento del calore.

Se il cavo di alimentazione elettrica &
danneggiato, contattare subito il servizio di
assistenza tecnica che provvedera a sostituire
il cavo.

Sulle parti in vetro non utilizzare detergenti
abrasivi o corrosivi (es. prodotti in polvere,
smacchiatori e spugnette metalliche).

Non sedersi o appoggiarsi sulla porta del
forno.

Non utilizzare getti di vapore per pulire
I'apparecchio.

Non usare in nessun caso I'apparecchio per
riscaldare 'ambiente.

In caso di rottura, incrinatura e crepe del

vetro, spegnere immediatamente il forno, e
scollegarlo dalla rete elettrica. Rivolgersi al
servizio assistenza.

Gli sbalzi termici possono provocare la rottura
del vetro, durante l'uso non versare liquidi
freddi sulla porta forno.

L'uso del forno genera calore e umidita,
ventilare bene I'ambiente  durante il
funzionamento.

Non riporre oggetti infiammabili nel forno.
Non aprire la porta del forno quando fuoriesce
del fumo. Disattivare I'apparecchio, scollegare
il forno dalla rete elettrica e chiudere la rete
gas.

il forno & dotato di elementi elettronici che
potrebbero interagire con impianti elettronici
medicali quali pacemaker o pompe d’insulina.
Questi impianti devono stare a distanza di
almeno 10cm dal forno.

Controllare che non rimangano oggetti
incastrati che pregiudichino la chiusura della
porta forno.

I forno non €& concepito per funzionare
con temporizzatori o sistemi di comando a
distanza.

Recipienti in plastica non adatti ad alte
temperature possono fondersi danneggiando
il forno o prendendo fuoco.

Barattoli chiusi possono scoppiare se
riscaldati, non usare il forno per preparazione
e riscadamento di barattoli o vasi.

Mantenere la guarnizione pulita per evitare
fuoriuscite di calore che possono danneggiare
mobili adiacenti.

Infilare gli accessori forno fino alla posizione
di arresto per evitare il danneggiamento della
porta in chiusura.
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AVVERTENZE

AWERTENZE PER L’UTILIZZO
Prestare particolare attenzione quando si
cucinano cibi con elevate quantita di alcool,
perché potrebbero incendiarsi.

* Rimuovere residui di cibo dall'interno del forno
prima di utilizzare I'apparecchio, per evitare
che prendano fuoco.

* Non appoggiare alcun oggetto o carta da forno
sul fondo della cavita forno.

* Dopolacotturail raffreddamento deve avvenire
a porta chiusa per evitare il danneggiamento
dei mobili adiacenti.

e Il succo della frutta causa formazione di
macchie indelebili, utilizzare recipienti profondi
per evitarne la fuoriuscita.

* | recipienti danneggiati, di dimensioni
inadeguate, possono causare gravi lesioni.

* Allapertura della porta forno prestare
attenzione alla fuoriuscita di vapore caldo,
potrebbe ustionare.

* Non versare acqua nel forno caldo per evitare
formazione di vapore.

* Mantenere la guarnizione pulita per evitare
fuoriuscite di calore che possono danneggiare
mobili adiacenti.

* Infilare gli accessori forno fino alla posizione
di arresto per evitare il danneggiamento della
porta in chiusura.

AVVERTENZE PER LINSTALLATORE
QUESTO APPARECCHIO NON DEVE ES-
SERE INSTALLATO SU BARCHE O SU
ROULOTTE

L'apparecchio non deve essere installato su
di un piedistallo.

* Posizionare l'apparecchio nel mobile con
I'aiuto di una seconda persona.

» Per evitare possibili surriscaldamenti I'ap-
parecchio non deve essere installato dietro
ad una porta decorativa o ad un pannello.

» Far eseguire il collegamento gas a person-
ale tecnico abilitato.

» La messa in opera con tubo flessibile dovra
essere effettuata in modo che la lunghezza
della tubatura rispetti I'estensione massima
prevista dalla normativa vigente.

* | tubi non devono venire a contatto con parti
mobili e non devono essere schiacciati.

* Dove richiesto, utilizzare un regolatore di
pressione conforme alla norma vigente.

* Dopo ogni intervento, verificare la tenuta
delle connessioni gas.

* Ad installazione completata, verificare even-
tuali perdite con una soluzione saponosa, mai
con una fiamma.

* Far eseguire I'installazione e gli interventi di
assistenza da personale qualificato nel rispet-
to delle norme vigenti.

* Far eseguire il collegamento elettrico a per-
sonale tecnico abilitato.

« E obbligatorio il collegamento di terra secon-
do le modalita previste dalle norme di sicurez-
za dell'impianto elettrico.

* Utilizzare cavi resistenti alla temperatura di
almeno 90 °C.

* Se il cavo di alimentazione elettrica € dan-
neggiato, contattare subito il servizio di as-
sistenza tecnica che provvedera a sostituire
il cavo.

* Prima di ogni intervento sull’apparecchio (in-
stallazione, manutenzione, posizionamento o
spostamento), munirsi sempre di dispositivi di
protezione individuale.

* Prima di ogni intervento sull’apparecchio,
disattivare I'alimentazione elettrica e gas gen-
erale.




/ Installazione

MANUALE TECNICO PER L’'INSTALLATORE

Linstallazione, tutte le regolazioni, le trasformazi-
oni e le manutenzioni elencate in questa parte
devono essere eseguite esclusivamente da per-
sonale qualificato (come da normativa vigente).
Un’errata installazione pud causare danni a per-
sone, animali o cose, nei confronti dei quali il
costruttore non pud essere considerato responsa-
bile. | dispositivi di sicurezza o di regolazione au-
tomatica degli apparecchi durante la vita dell'im-
pianto potranno essere modificati solamente dal
costruttore o dal fornitore debitamente autorizza-
to.

Procedere all’installazione solo dopo aver in-
dossato i dispositivi individuali di protezione

INSERIMENTO DEL FORNO

Dopo aver tolto le varie parti mobili dai loro imballi
interni ed esterni, assicurarsi che il forno sia inte-
gro. Non utilizzare I'apparecchio in caso di dubbio
e contattare il centro assistenza.

Considerando le dimensioni critiche dell’apparec-
chio, verificare che il mobile sia adatto all'incasso
del forno.

AVVERTENZE IMPORTANTI

Il forno pud essere installato solo incassato. Le
pareti e le superfici circostanti devono resistere
almeno ad una temperatura di 90°C.
Linstallazione dell’apparecchio deve essere ef-
fettuata conformemente a quanto prescritto dalla
normativa vigente.

Nella parte posteriore del mobile deve essere pre-
vista un’apertura per I'areazione del forno come
indicato in figura.

Uutilizzare le staffe in dotazione per I'appoggio
sul mobile (1 staffa per lato vedi fig. sotto).
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MANUALE TECNICO PER L’'INSTALLATORE

I INSTALLAZIONE SOTTO PIANO INCASSO INSTALLAZIONE A COLONNA
La distanza tra il forno e i mobili da cucina o gli La distanza tra il forno e i mobili da cucina deve
apparecchi da incasso deve essere tale da garan- essere tale da garantire una sufficiente ventilazi-
tire una sufficiente ventilazione ed un sufficiente one ed un sufficiente scarico dell’aria. Assicurarsi
scarico dell’aria. che nella parte superiore o posteriore il mobile ab-
Se installato sotto un piano cottura € necessario bia un’ apertura come indicato in figura.

lasciare uno spazio tra il fondo del piano cottura e
la parte superiore del forno e garantire la ventilazi-
one di tutto il vano (come da figura).

60 x 560

Eventuali aperture di areazione richieste per il pi-
ano cottura sono da sommare a quelle richieste
per il forno.
Il costruttore declina ogni responsabilita nel caso
in cui venga installato un piano cottura di un’altra
marca.
g
2
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FISSAGGIO FORNO COLLEGAMENTO ELETTRICO
Posizionare I'apparecchio nel mobile con lai- Il collegamento elettrico deve essere eseguito in
uto di una seconda persona. conformita con le norme e le disposizioni di legge .
Non usare la porta o la maniglia per posizion- in vigore.
are il forno. Prima di effettuare I'allacciamento, verificare che:
Controllare il corretto allineamento del forno * Le caratteristiche della rete elettrica siano
con i mobili. adatte ai dati riportati sull’etichetta di
Controllare che I'apertura della porta avvenga identificazione.
correttamente. * La presa e [limpianto siano muniti di
Fissare il forno al mobile con le viti date in collegamento a terra secondo le normative
dotazione prestando attenzione che il forno vigenti.
rimanga centrato. Quando il collegamento alla rete di alimentazione
Coprire le viti con i coprivite. e effettuato tramite presa:

* Applicare al cavo di alimentazione una
spina normalizzata adatta al carico indicato
sull’etichetta segnaletica. Allacciare i cavetti
secondo lo schema della Figura avendo cura
di rispettare le sottonotate rispondenze:

lettera L (fase) = cavetto colore marrone;
lettera N (neutro) = cavetto colore blu;
simbolo” L ” terra = cavetto colore giallo-verde;

%
o
& f “N
)
© !,‘::
) i, Tipo forno 5 Funzioni
E;’ Tensione 220-240 V
;+; Frequenza 50/60 Hz
g Potenza Max 90w
)
/" Assorbimento Max |1 A
) Sezione cavo 3x0,75mm?
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e Il cavo di alimentazione deve essere
posizionato in modo che non sia appoggiato
al posteriore del forno, che non sia a contatto
con bordi taglienti e che non raggiunga in
nessun punto una temperatura di 90°C.

* Non utilizzare per il collegamento riduzioni,
adattatori o derivatori in quanto potrebbero
provocare falsi contatti con conseguenti
pericolosi surriscaldamenti.

Quando il collegamento é effettuato direttamente

alla rete elettrica:

* Interporre tra l'apparecchio e la rete un
interruttore onnipolare, dimensionato al carico
dell’apparecchio.

* |l cavo di terra non deve essere interrotto
dall’interruttore e fissato all’impianto di terra.

* In alternativa il collegamento elettrico pud
essere anche protetto con un interruttore
differenziale

MANUTENZIONE

SOSTITUZIONE DEI COMPONENTI

Prima di effettuare qualsiasi operazione di
manutenzione, disinserire I'apparecchio dalla rete
di alimentazione gas ed elettrica

Per la sostituzione di componenti funzionali,
rivolgersi ad un centro assistenza autorizzato.

ATTENZIONE: Nel caso di sostituzione del
cavo di alimentazione, l’installatore/tecnico
dovra utilizzare un cavo HO5VV-F e tenere
il conduttore di terra piu lungo rispetto
ai conduttori di fase di circa 2 cm. Inoltre
dovranno essere rispettare le avvertenze
riguardanti I’allacciamento elettrico.
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COLLEGAMENTO GAS

e Tutti i collegamenti del gas devono essere
eseguiti da una persona qualificata.

* Prima di procedere con [linstallazione,
verificare che le condizioni di distribuzione
locale (pressione e tipo di gas) e i valori
preimpostati  dell’apparecchiatura  siano
compatibili.

* Adottare le misure necessarie per garantire
una corretta circolazione dell’aria.

* Le informazioni relative all’alimentazione del
gas si trovano sulla targhetta dei dati.

* La presente apparecchiatura non & collegata
a un dispositivo per I'evacuazione dei residui
di combustione. Assicurarsi di collegare
I'apparecchiatura conformemente alle
disposizioni vigenti sull'installazione. Fare
attenzione ai requisiti relativi ad un’adeguata
ventilazione.

* Dopo ogni intervento, verificare che la
coppia di serraggio delle connessioni gas sia
compresa tra 15 Nm e 20 Nm.

* Dove richiesto, utilizzare un regolatore di
pressione conforme alla norma vigente.

* Ad installazione completata, verificare
eventuali perdite con una soluzione saponosa,
mai con una fiamma.

* La messa in opera con tubo flessibile dovra
essere effettuata in modo che la lunghezza
della tubatura rispetti 'estensione massima
prevista dalla normativa vigente.

* | tubi non devono venire a contatto con parti
mobili e non devono essere schiacciati.

INFORMAZIONI GENERALI

Il collegamento alla rete del gas puo essere ef-
fettuato con un tubo rigido in rame o con un tubo
flessibile in acciaio o a parete continua e nel ris-
petto delle prescrizioni stabilite dalla norma vi-
gente.

L'apparecchio & collaudato secondo quanto ripor-
tato sulla targhetta dati. Per l'alimentazione con
altri tipi di gas, vedere al capitolo “ CONVER-
SIONE GAS”. Il raccordo di entrata del gas &
filettato 72" gas esterno (ISO 228-1).

ALLACCIAMENTO DELL’APPARECCHIO
ALLA RETE GAS

Prima di procedere all’allacciamento dell’apparec-
chio alla rete gas, accertarsi che i dati dell’etichet-
ta di identificasione siano compatibili con quelli
della rete di distribuzione del gas.

Quando il gas viene distribuito per mezzo di can-
alizzazione, I'apparecchio deve essere collegato
all'impianto di adduzione gas con tubo metallico
rigido in rame o con tubo flessibile d’acciaio sec-
ondo le norme vigenti.

Quando il gas viene prelevato da una bombola,
'apparecchio, alimentato con un regolatore di
pressione conforme alla norma vigente con tubi
flessibili di acciaio inossidabile a parete continua,
Si consiglia di applicare sul tubo flessibile lo spe-
ciale adattatore, facilmente reperibile sul mercato,
per facilitare il collegamento con il portagomma
del regolatore di pressione montato sulla bombo-
la.

Non rovesciare la bombola.

Usare gas GPL di alta qualita, nel dubbio utilizza-
re un filtro GPL.

Il tubo non deve attraversare vani che possono
essere stipati e non deve entrare in contatto con
parti mobili tipo i cassetti.

A installazione completata controllare eventuali
perdite con una soluzione saponosa, mai con una
fiamma.

ATTENZIONE: Siricorda che il raccordo di entrata
gas dell’apparecchio ¢ filettato 1/2 gas cilindrico
maschio a norme UNI-ISO 228-1.
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PRECAUZIONI PER L’UTILIZZO DEL PRODOT-
TO CON GAS GPL:

| rubinetti gas montati sul forno devono funzionare

con gas liquido di qualita controllata, erogato alla

corretta pressione nominale.

Tale pressione deve essere garantita da un ap-

posito regolatore di pressione certificato( non for-

nito con il prodotto)

L'utilizzo di gas provenienti da ricariche non cer-

tificate e/o I'utilizzo improprio della bombola GPL

nonché del relativo regolatore, possono invalidare
la garanzia del prodotto.

In particolare sono da evitare tutte quelle situazi-

oni che possano inquinare il gas con residui ed

impurita che, immessi nel circuito gas, possono
bloccare o danneggiare irreparabilmente i compo-
nenti di controllo (termostato)

Si raccomanda quindi di:

» Utilizzare solo bombole GPL provenienti da
rivenditori ufficiali ed autorizzati dalle varie
case produttrici

+ Utilizzare le bombole fino al loro svuotamento

senza pero posizionarle inclinate o capovolte

+ Eseguire regolare pulizia del filtro posto all’in-
gresso del regolatore di pressione

VENTILAZIONE NEI LOCALI

L’apparecchio deve essere installato in locali
permanentemente ventilati, come previsto dalle
norme vigenti. Nel locale in cui & installato I'ap-
parecchio deve poter affluire tanta aria quanta ne
viene richiesta dalla regolare combustione del gas
e dal necessario ricambio del locale stesso. Le
prese di immissione aria, protette da griglie, dalle
cotture: in particolare, dopo un uso prolungato, &
consigliabile aprire una finestra o aumentare la
velocita di eventuali ventilatori.

SCARICO DEI PRODOTTI DELLA COM-
BUSTIONE

Lo scarico dei prodotti della combustione pud
essere assicurato tramite cappe collegate ad un
camino a tiraggio naturale di sicura efficienza, op-
pure, mediante aspirazione forzata. Un efficiente
sistema di aspirazione richiede un’accurata pro-
gettazione da parte di uno specialista abilitato ad
eseguirlo, nel rispetto delle posizioni e le distan-
ze indicate dalle norme. Al termine dellintervento
l'installatore dovra rilasciare il certificato di con-
formita.
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CONVERSIONE GAS

ATTENZIONE!

Prima di effettuare qualsiasi operazione di
manutenzione, disinserire I'apparecchio dalla rete
di alimentazione gas ed elettrica

La procedura per la conversione del gas prevede
2 steps:

+ sostituzione ugelli
* regolazione minimi bruciatori

ATTENZIONE: Dopo aver eseguito le
suddette sostituzioni, il tecnico dovra applicare
sul’apparecchio, in sostituzione di quella
esistente, l'etichetta corrispondente alla nuova
regolazione gas. Questa etichetta & contenuta
nella busta degli ugelli di ricambio.

Step 1: sostituzione ugelli

Per effettuare il cambio dell’ugello del bruciatore

forno operare nel modo seguente:

1. Aprire la porta forno.

2. Rimuovere tutti gli accessori all’interno del
forno.

3. svitare le viti di fissaggio del piano forno, e
rimuoverlo.

4. Allentare le viti A e B.

5. Estrarre il bruciatore sfilandolo verso
I'esterno in modo da riuscire ad accedere
all'ugello.

6. Sostituire 'ugello tramite una chiave a tubo
da 7mm.

7. Rimontare il bruciatore e il piano forno

Per effettuare il cambio dell’'ugello del bruciatore

grill operare nel modo seguente:

1. Aprire la porta forno .

2. Rimuovere tutti gli accessori all'interno del
forno.

3. Allentare la vite A.

4. Estrarre il bruciatore grill sfilandolo verso
I'esterno in modo da riuscire ad accedere
all’ugello.

5. sostituire I'ugello tramite una chiave a tubo
da 7mm.

6. Rimontare il bruciatore grill

13
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CONVERSIONE GAS

Step 2: regolazione minimo bruciatore

Il termostato del forno & dotato di una vite per la
regolazione del minimo. Combinando il tipo di
gas di alimentazione si deve regolare il minimo

come segue:

1. Estrarre di almeno 5 cm il forno dall'incasso
(solo forni con pannello comandi in metallo).

2. Svitare le viti del pannello comandi e

rimuoverlo (solo forni con pannello comandi

in metallo).

3. Accendere il bruciatore forno e mantenerlo al
massimo per 10/15 minuti a porta chiusa.
Portare la manopola in posizione di

temperatura minima.

5. Sfilare la manopola e introdurre un cacciavite

a taglio e ruotare la vite per regolare |l

minimo.
6. Nel caso di impiego di gas liquido occorre
avvitare in senso orario la vite di regolazione
a fine corsa.
TABELLA CONVERSIONE GAS
Bruciatore | Tipo di gas Pressione | diametro | Portata Nominale Portata Diametro
ugello Ridotta By-pass
mbar 1/100mm |g/h [I/h |kW |kcal/h |kW [kcal/h|1/100mm
Gas citta G110 8 220 - |567| 25 | 2150 | 0,8 | 688 41 reg
Forno Naturale G20 20 113 - 1238] 25 2150 | 0,8 | 688 41 reg
Butano G30 30 75 181 - 25 | 2150 | 0,8 | 688 41
Propano G31 37 75 178 | - 25 | 2150 | 0,8 | 688 41
Gas citta G110 8 185 - | 408 | 1,8 | 1548 - - -
Grill Naturale G20 20 98 - | 171 ] 1,8 | 1548 - - -
Butano G30 30 64 130 | - 1,8 | 1548 - - -
Propano G31 37 64 128 | - 1,8 | 1548 - - -
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PANNELLO COMANDI

COMANDI FORNO 3 MANOPOLE
1 Selettore temperatura

2 Timer contaminuti

3 Selettore funzioni

COMANDI FORNO 2 MANOPOLE
1 Selettore temperatura

2 Termometro

3 Selettore funzioni

COMANDI FORNO 2 MANOPOLE
1 Selettore temperatura

2 Display con touch control

3 Selettore funzioni

FUNZIONI FORNO

SIMBOLO DESCRIZIONE
Grill
Girarrosto
Ventola
Luce
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uUSo

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO
Rimuovere pellicole ed eventuali residui di im-
ballaggio dall'interno ed esterno del forno.

* Rimuovere e lavare tutti gli accessori.

* Far funzionare il forno per 30 min. alla tem-
peratura di 250°C senza inserire cibo all’'inter-
no (durante questa operazione &€ normale che
residui di lavorazione producano odori e fumi).

+ Lasciare raffreddare il forno.

» Aprire la porta forno e lasciare areare per 15
minuti.

* Pulire la cavita forno.

POSIZIONAMENTO GRIGLIE

Griglie e teglie devono essere inserite nelle guide
laterali fino al punto di arresto, per evitare il con-
tatto con la porta forno.

Gli accessori se estratti oltre la meta vengono
bloccati per facilitare il prelievo delle portate.

Il forno & dotato di 5 livelli di cottura indicati sul
lato desto della facciata.

LL\\

RAFFREDDAMENTO

Il forno & equaipaggiato di un sistema di raffredad-
mento che entra in funzione durante la cottura.
Un flusso d’aria tra pannello comandi e porta for-
no permette di mantenere i comandi a temper-
atura di utilizzo.

Il sistema di raffreddamento si accende e si
spegne automaticamente (€ normale che continui
a funzionare anche dopo lo spegnimento del for-
no)

PRERISCALDAMENTO

La maggior parte delle ricette prevede l'inseri-
mento della pietanza a forno gia alla temperatura
di cottura.

Il tempo di preriscaldamento dipende dalla tem-
peratura impostata e dal numero di accessori pre-
senti nel forno.

ACCENSIONE DEL FORNO A GAS

Aprire completamente la porta forno

Ruotare la manopola del termostato in senso anti-
orario in posizione di max ( accensione).
Premere e tener premuta la manopola per almeno
5 secondi. Automaticamente si attivera I'accen-
sione elettrica a scintilla.

Rilasciare la manopola e attendere 15-20 secon-
di per far stabilizzare la fiamma, poi richiudere la
porta forno.

Ruotare la manopola in corrispondenza della tem-
peratura scelta.

Con la porta chiusa viene inibita I'accensione del
forno.

Se dopo 15 secondi il bruciatore non si accende,
sospendere il tentativo di accensione, lasciare ap-
erta la porta prima di ritentare di nuovo 'accen-
sione per almeno 1 minuto.

In caso di spegnimento accidentale, portare la
manopla del termostato in posizione di spento,
aprire la porta, attendere almeno 1 minuto prima
di riaccendere il forno.

ACCENSIONE DEL GRILL A GAS

Aprire completamente la porta forno

Ruotare la manopola del termosto in senso orario
in posizione di GRILL.

Premere e tener premuta la manopola per almeno
5 secondi. Automaticamente si attivera I'accen-
sione elettrica a scintilla.

Rilasciare la manopola e attendere 15-20 secon-
di per far stabilizzare la flamma, poi richiudere la
porta forno.

Con la porta chiusa viene inibita I'accensione del
grill.

se dopo 15 secondi il bruciatore non si accende,
sospendere il tentativo di accensione, lasciare
aperta la porta prima di ritentare di nuola 'accen-
sione per almeno 1 minuto.

In caso di spegnimento accidentale, portare la
manopla del termostato in posizione di spento,
aprire la porta, attendere almeno 1 minuto prima
di riaccendere il forno.
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MODI DI COTTURA

1. Inserire la griglia nel livello desiderato

2. Accendere il bruciatore forno o grill, ed impos-
tare la temperatura (solo bruciatore forno)

3. Selezionare eventualmente con la manopola
funzioni la ventola o il girarrosto.

Il forno & equipaggiato con 2 elementi riscaldanti

attivabili solo singolarmente.

Attenzione: tutte le cotture devono essere

fatte a porta forno chiusa.

Cottura statica

Calore dal basso.

Cottura su un solo livello ideale per arrosti, pane
e torte.

Ad alta temperatura usare per dolci e salatini che
non richiedano dorature.

* Arrostolivello203

 Tortelivello203

Grill

Calore dal grill superiore.(temperatura fissa)
Cottura su un solo livello ideale per grigliare sal-
sicce, costine, bacon, pesce o toast.

Doratura superfi ciale a fi ne cottura.

e Livello4 o 5.

Cottura ventilata

Calore dal basso e distribuito dalla ventola.
Cottura su piu livelli ideale per biscotti e torte, e
per qualsiasi tipo di pietanza che richieda calore
uniforme.

» Livello 2 o 3 per cotture singole

» Livelli 2 e 4 per cotture multiple

Selezionare la temperatura desiderata e la funzi-
one VENTOLA.

Cottura statica con girarrosto

Calore dal basso e girarrosto

Il girarrosto fa girare il cibo mentre il brucia-
tore del forno a gas € in funzione, ideale per
una cottura uniforme di grossi pezzi di carne.
» Livello 3 con spiedo e portaspiedo
Selezionare la temperatura desiderata e la funzi-
one GIRARROSTO.

Grill con girarrosto

Calore dal grill superiore.(temperatura fissa)e
gi-rarrosto.

Il girarrosto fa girare il cibo mentre il
bruciato-re del grill a gas € in funzione.

» Livello 3 con spiedo e portaspiedo
Selezionare il grill e la funzione GIRARROSTO.

Scongelamento

Questa funzione tramite la circolazione forzata
dell'aria accellera il processo di scongelamento
dei cibi.

Selezionare la funzione LUCE + VENTOLA las-
ciando spento il forno.

Luce Forno
Selezionare la funzione LUCE.

Lievitazione

Questa funzione mantiene il calore necessario
per la lievitazione. Quando si usa questa funzione
€ preferibile inserire i cibi a forno freddo.
Selezionare la funzione LUCE lasciando spento
il forno. Non aprire la porta forno se non stretta-
mente necessario.

Nota:
Nelle funzioni ventilate e con girarrosto & attiva
anche la luce.

Nota:
con il bruciatore grill acceso la funzione ventola
non funziona.

CONDENSA
E’ normale che durante la cottura di cibi particolar-
mente ricchi di acqua si formi condensa sul vetro
interno della porta forno e sul pannello di control-
lo. Durante la cottura la condensa evaporera au-
tonomamente.
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CONSIGLI PER LA COTTURA

La temperatura impostata e il tempo di cottu-
ra possono variare leggermente da un forno
all'altro. Potrebbero essere necessari piccoli
aggiustamenti rispetto alla ricetta.

Aumentare la temperatura non diminuisce i
tempi di cottura.

| tempi di cottura dipendono dal peso dallo sp-
essore e dalla qualita del cibo.

Si raccomanda di disporre il cibo al centro del-
la griglia.

Scegliere il livello seguendo la ricetta ed in
base all’esperienza personale.

Lasciare almeno 3 cm di spazio tra le pirofile
e le pareti del forno per migliorare la circolazi-
one del calore.

Per la cottura di pasticcini utilizzare teglie chi-
are in alluminio.

Per la cottura di dolci e biscotti utilizzare stam-
pi scuri di metallo perché aiutano ad assorbire
il calore.

Voltare e mescolare le pietanze affinché si
riscaldino in modo uniforme.

Per nuove ricette, scegliere la temperatura piu
bassa tra quelle indicate e il minor tempo do-
podiché valutare il grado di cottura ed eventu-
alente prolungarla.

RISPARMIO ENERGETICO

Aprire la porta forno solo se strettamente nec-
essario in modo da evitare dispersioni di ca-
lore.

Mantenere pulita la cavita forno.

Rimuovere le dotazioni non utilizzate per la
cottura.

Arrestare la cottura qualche minuto prima
del tempo normalmente impiegato: la cottura
proseguira per i restanti minuti con il calore
accumulato.

18



/ Uso

TABELLA INDICATIVA PER LA COTTURA

| tempi indicati in tabella non comprendono i tempi di preriscaldamento e sono indicativi

Pietanze Peso (Kg) Funzione Temperatura (°C) [ Tempo (minuti)
Lasagne 3-4 statico 220-230 45-50
Pasta al forno 3-4 statico 220-230 45-50
Arrosto di vitello 2 ventilato 180-190 90-100
Lonza di maiale 2 ventilato 180-190 70-80
Salsicce 1,5 grill 175 15
Roast beef 1 ventilato 200 40-45
Coniglio arrosto 1,5 ventilato 180-190 70-80
Fesa di tacchino 3 ventilato 180-190 110-120
Coppa al forno 2-3 ventilato 180-190 170-180
Pollo arrosto 1,2 ventilato 180-190 65-70

1° lato 2° lato

Braciole di maiale 1,5 grill 175 15 5
Costine 1,5 grill 175 10 10
Pancetta di maiale 0,7 grill 200 7 8
Filetto di maiale 1,5 grill 175 10 5
Filetto di manzo 1 grill 200 10 7
Trota salmonata 1,2 ventilato 150-160 35-40
Coda di rospo 1,5 ventilato 160 60-65
Rombo 1,5 ventilato 160 45-50
Pizza 1 ventilato MAX 8-9
Pane 1 ventilato 190-200 25-30
Focaccia 1 ventilato 180-190 20-25
Ciambella 1 ventilato 160 55-60
Crostata di marmellata 1 ventilato 160 35-40
Torta di ricotta 1 ventilato 160-170 55-60
Tortellini farciti 1 ventilato 160 20-25
Torta paradiso 1,2 ventilato 160 55-60
Bigné 1,2 ventilato 180 80-90
Pan di Spagna 1 ventilato 150-160 55-60
Torta di riso 1 ventilato 160 55-60
Brioches 0,6 ventilato 160 30-35
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INTERFACCE DI COTTURA
DISPLAY TOUCH (dove previsto)

c' 358

—

Impostazione dell’ora

Alla prima accensione o dopo un black-out, il dis-

play lampeggia.

» Per impostare I'ora corrente premere € man-
tenere premuto, per almeno 2 secondi, il tasto
“M”. Il display diventa a luce fissa.

* Premere il tasto - o il tasto + per correggere
I'ora visualizzata. Dopo un breve periodo dal
rilascio del tasto il dato impostato viene ac-
cettato.

Contaminuti

Questa funzione consiste unicamente in un conto

alla rovescia che puo essere regolato per un per-

iodo massimo di 23 ore e 59 minuti al termine dei
quale si attiva un segnale acustico interrompibile
premendo un tasto qualsiasi.

*  Premere il tasto “M” per almeno 2 secondi
o comunque fino a che il simbolo R inizia a
lampeggiare.

* Impostare il tempo usando i tasti + o -.

* Dopo alcuni secondi viene visualizzata I'ora
corrente unitamente al simbolo. Il conteggio
alla rovescia inizia immediatamente.

* Al termine del tempo di cottura impostato
viene emesso un segnale acustico.

Questa funzione non interrompe la cottura, ma

emette solo un segnale di allarme a tempo tras-

Corso.

E’ compito dell’'utente interrompere manualmente

la cottura agendo sulle relative manopole.

Disattivazione suoneria
Per disattivare manualmente il segnale acustico
premere un tasto qualsiasi.

Modifica dell’ora corrente e variazione del vol-

ume della suoneria

Per modificare I'ora

* premere contemporaneamente tasti - e + per
almeno 2 secondi o comunque fino al lampeg-
gio del puntino ..

+ premere il tasto + o - per modificare I'ora.

Per variare il volume della suoneria

* Premere il tasto M. Viene visualizzato a dis-
play la scritta: “ton ...” seguita da un numero

» Selezionare con il tasto + o - il volume desid-
erato.

Linterruzione della corrente elettrica provoca

I'annullamento delle funzioni programmate, orolo-

gio compreso. Una volta ripristinata la corrente,

I'orologio deve essere riprogrammato.

TIMER (dove previsto)

°
55 5
50 10
45 15
40 20
35 25
30

Questa funzione consiste unicamente in un conto
alla rovescia che pud essere regolato per un per-
iodo massimo di 60 minuti al termine dei quale si
attiva un segnale acustico

Ruotare la manopola del timer in senso orario fino
a fine corsa per caricare la suonaria.

Ruotare la manopola in senso antiorario sul tem-
po prescelto.

Questa funzione non interrompe la cottura, ma
emette solo un segnale di allarme a tempo tras-
corso.

E’ compito dell’'utente interrompere manualmente
la cottura agendo sulle relative manopole.
ATTENZIONE: non forzare la manopola durante il
caricamento del contaminuti, potreste causare la
rottura della molla interna.
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TERMOMETRO (dove previsto)

Il forno & dotato di un termometro che indica la
temperatura al centro del forno. Questo, permette
di tenere sotto controllo la cottura degli alimenti e
di regolarla in modo piu accurato.

All'accensione del forno, il bruciatore funzionera
al massimo, facendo aumentare la temperatura a
suo interno. Al raggiungimento della temperatura
impostata, il quadrante del Termometro si fermera
ed il calore sara distribuito in modo ottimale all’'in-
terno del forno. In caso la temperatura cambi in
modo apprezzabile o tale da influenzare la cottu-
ra, la lancetta del termometro segue la variazione
segnalandola.

Quando il forno & spento, la temperatura si ab-
bassa lentamente fino a raggiungere la temper-
atura ambiente.

Nota: La temperatura del termometro potrebbe
non coincidere con quella selezionata dal termo-
stato. La temperatura esatta e quella indicata sul-
la manopola del termostato.
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ACCESSORI/ OPTIONAL
GUIDE TELESCOPICHE

Le guide telescopiche possono essere montate in
un qualsiasi livello delle guide forno

Localizzare le due molle a clip (anteriore e
posteriore) della guida telescopica.
Localizzare il pin che indica la parte posteriore
della guida.

Posizionare la guida telesopica in corrispon-
denza del filo superiore del livello scelto.
Inserire la clip anteriore spingendo verso la
guida laterale.

Inserire la clip posteriore spingendo verso la
guida laterale.

Ripetere le operazioni di inserimento anche
per I'altro lato.

Estrarre entrambe le guide e posizionare il
vassoio o la griglia forno, tra il pin posteriore e
il fermo anteriore.

- )

\

=

Rimozione guide telescopiche

Localizzare le due molle a clip (anteriore e
posteriore) della guida telescopica.

Tenendo abbassata la clip frontale tirare la
guida verso l'interno del forno.

Ripetere I'operazione per la clip posteriore.
\

)

j\»:
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FUNZIONE GIRARROSTO
Usato per cuocere con il grill carne, pollo e pesce
in modo uniforme su tutti i lati.

Posizionare il supporto spiedo nel livello 3
delle guide laterali.

Mettere un vassoio su un livello inferiore delle
guide laterali per raccogliere i grassi della
cottura.

Inserire la carne o il pesce sullo spiedo del
girarrosto usando la forchetta.

Inserire lo spiedo nella sede del motore
girarrosto che si trova nella parte posteriore
del forno e alloggiarlo sul supporto spiedo.
Rimuovere il manico in plastica dallo spiedo.
Selezionare la Funzione Grill a temperatura
massima.

A cottura completata, rimontare il manico in
plastica e rimuovere gli alimenti dal forno.

Attenzione la cottura con girarrosto deve es-
sere sempre fatta a porta forno chiusa.
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/ Pulizia /Malfunzionamenti

PULIZIA DELL’APPARECCHIO

Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia,
attendere che tutte le parti si siano raffreddate e
disinserire 'apparecchio dallarete dialimentazione
gas ed elettrica.

Una cura scrupolosa del forno contribuisce a
mantenerlo a lungo in buone condizioni.

Pulizia delle parti smaltate o verniciate:

Per mantenere le caratteristiche delle parti
smaltate & necessario pulire frequentemente con
acqua saponata. Non usare mai polveri abrasive.
Evitare di lasciare sulle parti smaltate sostanze
acide o alcaline (aceto, succo di limone, sale,
succo di pomodoro ecc.) e di lavare quando le
parti smaltate sono ancora calde.

Pulizia delle parti in acciaio inox:

Pulire i particolari con acqua saponata e poi
asciugarli con panno morbido, seguendo la
direzione di satinatura. La brillantezza viene
mantenuta mediante ripassatura periodica
con prodotti appositi normalmente reperibili in
commercio. Non usare mai polveri o spugne
abrasive.

Rimuovere immediatamente le macchie di calcare,
grasso, amido o albume.

Pulizia del vetro:

Per sgrassare usare del detersivo per piatti e
aceto, e poi risciacquare, oppure pulire con del
detersivo per piatti, risciacquare, passare con lo
straccio umido e asciugare.

Per togliere le incrostazioni mettere sopra la zona
interessata dell’acqua saponata oppure detersivo
per piatti. Dopo alcuni minuti risciacquare ed
asciugare con un panno morbido.

Evitare gli anticalcare, prodotti abrasivi e multiuso
perché con il tempo imbruttiscono il vetro.
Pulizia delle griglie:

Non lavare le griglie in lavastoviglie.

Immergerle in una soluzione calda di acqua e
sapone per i piatti e passare con una spugna non
abrasiva, risciacquare e asciugare con panno
morbido.

ATTENZIONE:se non vengono asciugate corret-
tamente, potrebbero generarsi punti di ruggine.
Pulizia delle parti prensili:

Pulire i particolari con acqua saponata e poi
asciugarli con panno morbido, seguendo la
direzione di satinatura. Non usare mai polveri o
spugne abrasive.

Guarnizione:

Pulire con panno umido.

Pulizia vano bruciatore:

Per togliere le parti di cibo cadute attraverso le
asole presenti sulla base del forno, rimuovere il
piano forno svitando le viti di fissaggio.

Al termine della pulizia rimontare il piano forno.
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/ Manutenzione

SEMPLICI MANUTENZIONI

Th

MOZIONE GUIDE LATERALI

Individuare i due ganci nella parte inferiore
della griglia e tirare delicatamente verso |l
basso contemporaneamente i due ganci.
Estrarre la griglia dal lato del forno e rimuo-
vere tirando verso I'alto i ganci superiori della
griglia dal lato del forno.

Rimuovere la griglia dal forno.

|

(O

SOSTITUZIONE LAMPADA FORNO

Attenzione!

Scollegare I'alimentazione elettrica prima di
sostituire la lampadina. NON toccare la lam-
padina a mani nude.

Luce superiore del forno
Tipo di lampadina: alogena G9 220 V, 40 W

Assicurarsi che il forno sia spento e raffred-
dato.

Svitare il coperchio di vetro e rimuovere la
lampadina alogena.

Inserire una nuova lampadina alogena nel-
la sua fessura. NON toccare la lampadina a
mani nude.

Riavvitare il coperchio di vetro in posizione.
Ricollegare il forno all’alimentazione elettrica.
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PULIZIA VETRIINTERNI PORTA FORNO

| vetri interni della porta forno possono essere

facilmente rimossi per la pulizia. Non & necessario

rimuovere la porta per pulire i vetri.

il vetro pud essere pulito in loco o rimosso.

* Aprire completamente la porta forno.

* Aprire completamente le leve di bloccaggio di
entrambe le cerniere.

* Richiudere lentamente la porta fino al punto
di bloccaggio, verificando che le leve abbiano
bloccato la porta.

» Togliere la copertura superiore della porta pre-
mendo a dx e sx con le dita sui tasti rotondi.

» Sollevare la copertura superiore ed estrarla.

Facendo attenzione al lato dei vetri(non invertire

o girare):

» Estrarre i vetri facendoli scorrere.

* Pulire i vetri.

* Ripetere le operazioni in ordine inverso per ri-
assemblare la porta.

Se le cerniere non sono bloccate corretta-
mente e il vetro interno é rimosso la porta puo
chiudersi da sola

\
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MALFUNZIONAMENTO GARANZIA

L’accensione non funziona
La porta del forno & aperta?

Al forno arriva corrente? controllare l'interruttore
o il fusibile.

L’accensione funziona ma il forno non si
accende
La valvola del gas € aperta?

La manopola non rimane in posizione.
La clip della manopola & rotta, chiamare
I'assistenza per la sostituzione.

GARANZIA E SERVIZIO CLIENTI:
WWW.BERTAZZONI .COM

Il cibo & troppo cotto
Con una funzione ventilata ricordarsi di diminuire
la temperatura di 20°C

Il cibo & troppo cotto nella parte inferiore
Il forno a gas prevede molto calore nella parte in-
feriore del forno, posizionare la griglia o il vassioio
in un livello superiore

Il cibo & poco cotto

Per cucinare grandi quantita di cibo il tempo di
cottura va aumentato in modo proporzionale.
Verificare che ci sia abbastanza spazio attorno
alla pirofila per assicurare una giusta circolazione
del calore.

Verificare con un tecnico specializzato I'effettiva
tensione di rete.

Si forma condensa sul vetro forno.

E’ normale che durante la cottura di cibi particolar-
mente ricchi di acqua si formi condensa sul vetro
interno della porta forno e sul pannello di control-
lo. Durante la cottura la condensa evaporera au-
tonomamente.

Pre-riscaldare il forno per ridurre la formazione di
condensa.

Si forma fumo durante la cottura.

E’ normale che durante la cottura di cibi partico-
larmente grassi si formi fumo all'interno del forno.
Durante la cottura con grill il fumo € normale.
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/ From the desk of our president

FROM THE DESK OF OUR PRESIDENT

Dear Customer,
Thank you for choosing a quality Bertazzoni appliance for your home.

It was way back in 1882 that my family began manufacturing cookers, and
our company has since built up a solid reputation for the excellence of its
engineering, born of a passion for good food.

Today, our products feature exclusive Italian design combined with the latest
technology. Our mission is to build domestic appliances which work perfectly
and fully meet the requirements of their users.

To create products of the highest quality also in aesthetic terms, which meet all
of our customers’ requirements. Our appliances are also versatile and easy to
use, turning the potential chore of cooking into a genuine pleasure.

This manual will help you to use and take care of your Bertazzoni product in
the safest and most efficient manner, so that it can provide you with the utmost
satisfaction for many years to come.

| really hope you like it!

Paolo Bertazzoni
President
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INTRODUCTION

READ THESE INSTRUCTIONS CAREFULLY
BEFORE INSTALLING AND USING THE
APPLIANCE.

These instructions are valid only for the countries
whose identifying symbols are included on the
cover of this manual and on the appliance label.
The manufacturer shall not be held liable for
property damage or personal injury resulting
from incorrect installation or improper use of the
appliance.

The manufacturer shall also not be held liable for
any imprecisions due to printing or transcription
errors in this booklet.

The appearance of the figures included herein is
only for guidance.

The manufacturer reserves the right to make
modifications to its products when it considers this
necessary or beneficial, however the essential
safety and performance characteristics shall not
be affected.

THIS APPLIANCE IS DESIGNED FOR NON-
PROFESSIONAL, DOMESTIC USE.

This user manualis an integral part of the appliance
and must therefore be kept in its entirety in a place
accessible to the user for the entire lifetime of the
appliance.

Read this manual before using the appliance.

MANUFACTURER LIABILITY

The manufacturer shall bear no liability for

property damage or personal injury due to:

* Use of the appliance other than that specified.

+ Failure to comply with the instructions in the
user manual.

»  Tampering with/unauthorised modifications to
any part of the appliance.

* The use of non-original spare parts.

+ This appliance is intended for cooking food in
the home environment. Any other use shall be
considered improper.

 The appliance is not designed to operate
with external timers or with remote-control
systems.

WARNING: The <€ marking on this product is
a declaration, under the manufacturer's full
responsibility, that the product complies with
all European health, safety and environmental
requirements laid out in the legislation covering
this product type.

ENVIRONMENTAL PROTECTION

Please think of the environment
E when disposing of the packaging.

This appliance is marked in accordance with
European Community Directive 2012/19/EU
on waste electrical and electronic equipment
(WEEE).

This directive defines the standards for the
collection and recycling of waste electrical and
electronic equipment applicable throughout the
European Union.

The packaging of this appliance is composed of
the elements strictly necessary to ensure sufficient
protection during transport. The packaging
materials are completely recyclable, thus reducing
their environmental impact. Please help to protect
the environment by taking the following tips into
consideration:

« Sort the packaging materials for recycling.

* Render the old appliance unusable before
taking it to the collection facility. Ask the
competent local authorities for details of the
nearest recycling centre you can take the old
appliance to.

* Do not dispose of used oil down the drain.
Keep it in a closed container and take it to a
recycling centre; if this is not possible, dispose
of it in mixed waste (in this manner it will be
disposed of at a monitored facility — although
this is not the best solution, it at least prevents
contamination of the sewage/water systems).

PLASTIC PACKAGING

Danger of suffocation

* Do not leave the packaging or any part thereof
unattended.

* Do not let children play with the plastic bags.

APPLIANCE DATA PLATE

The data plate bears the technical data, serial
number and brand name of the appliance. The
appliance data plate is located on the side of
the front of the oven, and must not be removed
at any time. A copy is provided in this manual for
reference.
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INTRODUCTION

During use, the appliance and its accessible
parts become very hot.

Never touch the heating elements during use.
Keep children under the age of eight at a
safe distance unless they are constantly
supervised.

Children must not play with the appliance.
This appliance may only be used by children
over the age of eight, and by people with
reduced physical, sensory or mental capacity,
or lacking in experience in the use of electrical
appliances, provided that they are supervised
or instructed by adults who are responsible for
their safety.

Switch off the appliance after use.

Cleaning and maintenance must not be carried
out by children without adequate supervision.
Ensure that hot surfaces are allowed to cool
before proceeding to clean the appliance.
Have installation and servicing carried out
by qualified personnel in compliance with
applicable standards and legislation. Do not
try to repair the appliance yourself or without
the assistance of a qualified technician.

Gas appliances must only be connected up
and worked on by qualified gas engineers,
who must be licensed and registered in most
jurisdictions.

Pipes and hoses must not come into contact
with moving parts and must not be crushed or
pinched.

Where required, use a pressure regulator
meeting the appropriate standards and
regulations.

On completing installation, check for any leaks
with a soapy solution, never with a flame.

Do not modify this appliance.

Do not insert anything in the slots.

Do not obstruct ventilation openings and heat
dispersal slots.

If the power supply cable is damaged, contact
technical support immediately and they will
arrange for it to be replaced.

Do not use abrasive or corrosive detergents
(e.g. scouring powders, stain removers and
metallic sponges) on glass parts.

Do not sit or put any weight on the oven door.
Do not use steam jets to clean the appliance.
Do not use the appliance as a space heater
for any reason.

In the event of breakage or cracking in the
glass, shut off the oven immediately and
disconnect it from the power supply. Contact
technical support.

GENERAL SAFETY INSTRUCTIONS « Sudden and extreme changes in temperature

can cause the glass to break — never pour
cold liquids onto the oven door.

Using the oven generates heat and moisture —
keep the area well ventilated during operation.
Never place flammable objects in the oven
Do not open the door if smoke is coming out
of the oven. Shut the appliance off, isolate its
electrical connection and disconnect the gas
supply.

The oven contains electronic components
which could interact with electronic medical
equipment such as pacemakers or insulin
pumps. Equipment of this type must be kept
at least 10 cm from the oven.

Ensure that there are no trapped objects which
could prevent the oven door from shutting.
The oven is not designed to operate with
timers or remote control systems.

Plastic containers not designed for high
temperatures could melt, damaging the oven
or even catching fire.

Closed tins and jars could burst or even
explode if heated: never use the oven for
preparing or heating tins or jars.

Keep the door seal clean to prevent heat
escaping and damaging adjacent units.

Insert oven racks and trays all the way into
their guides to prevent damage to the door
when closing.
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INTRODUCTION

INSTRUCTIONS FOR USE
Take great care when cooking food with a high
alcohol content, as this could cause a fire.

* Remove any food residue from inside the oven
before using the appliance in order to prevent
fires and smoking.

* Do not place any objects or baking paper on
the bottom of the oven.

» After cooking, keep the door closed while the
oven is cooling down to prevent damaging
adjacent kitchen units.

* Fruit juice can cause indelible staining; use
deep dishes to prevent leakage.

+ Damaged containers, or those which are
unsuitably small, can lead to serious injuries.

*  When opening the oven door, be very careful
of escaping steam: burn hazard!

* Do not pour water into a hot oven: this would
create steam, and thus a burn hazard!

* Keep the door seal clean to prevent heat
escaping and damaging adjacent units.

* Insert oven racks and trays all the way into
their guides to prevent damage to the door
when closing.

INSTALLATION INSTRUCTIONS
THISAPPLIANCEMUSTNOTBEINSTALLED
IN BOATS OR CARAVANS

The appliance must not be installed on a
pedestal.

« Position the appliance into the carcase with
the help of a second person.

« To prevent overheating, the appliance must
not be installed behind

a decorative door or panel.

» Gas appliances must only be connected up
and worked on by qualified gas engineers,
who must be licensed and registered in most
jurisdictions.

* When connecting up the gas hose, this must
not exceed the maximum length provided for
by regulations.

* Pipes and hoses must not come into contact
with moving parts and must not be crushed or
pinched.

* Where required, use a pressure regulator
meeting the appropriate standards and
regulations.

» Check the tightness of the gas connections
after all work.

* On completing installation, check for any
leaks with a soapy solution, never with a
flame.

* Have installation and servicing carried out
by qualified personnel in compliance with
applicable standards and legislation.

* The electrical connection must be made by
a qualified electrician.

» Earthing is mandatory, in accordance with
local electrical codes.

» Use flex rated to support temperatures of at
least 90 °C.

« If the power supply cable is damaged,
contact technical support immediately and
they will arrange for it to be replaced.

* Always wear the appropriate PPE when
performing any work on the appliance
(installation, maintenance, positioning or
moving it).

 Shut off the main gas supply and isolate the
relevant electrical circuit before carrying out
any work.

6
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TECHNICAL INSTALLATION INSTRUCTIONS

The installation, adjustments, transformations and
maintenance listed in this section must only be
performed by qualified technicians (in accordance
with applicable legislation). Incorrect installation
can cause property damage and injury to people
or pets; the manufacturer shall not be held liable
in this event. The appliance’s automatic regulation
or safety devices may only be modified by the
manufacturer or a duly authorised supplier during
the appliance’s lifetime.

Ensure all necessary PPE is used when
carrying out the installation

INSTALLING THE OVEN IN THE UNIT
Ensure that the oven is fully present and
undamaged after removing all loose parts from
their inner and outer packaging. In the event of
any uncertainty, do not use the appliance and
contact technical support.

Check thatthe kitchen unitis suitable forinstallation
of the oven, referring to the dimensions given in

this guide.
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IMPORTANT INFORMATION

The oven is only suitable for installation inside
a fitted kitchen unit or carcase. The sides and
surrounding surfaces must be able to withstand
temperatures of up to 90°C.

Installation of the appliance must be performed
in accordance with the provisions of applicable
legislation.

An opening must be present in the rear of the
carcase to allow for oven ventilation, as shown in
the figure.

Use the supplied brackets to attach to the
carcase (one bracket per side, see figure below).
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TECHNICAL INSTALLATION INSTRUCTIONS

INSTALLATION UNDERNEATH A BUILT-IN INSTALLING THE OVEN IN A TALL
HOB APPLIANCE HOUSING
The clearance between the oven and the kitchen The clearance between the oven and the kitchen
units or other installed appliances must be enough units must be enough to ensure sufficient
to ensure sufficient ventilation and air discharge. ventilation and air discharge. Ensure there is an
Ifinstalled under a hob, space must be left between opening in the top or rear of the carcase as shown
the bottom of the hob and the top of the oven to in the figure.

m allow for ventilation of the entire compartment 60 x 560
(see figure).

Any ventilation openings required for the hob are
to be added to those required by the oven.

The manufacturer shall bear no liability in the
event of the oven being installed in combination
with a hob from another manufacturer.
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OVEN FASTENING

Position the appliance into the carcase with
the help of a second person.

Do not use the door or handle to position the
oven.

Check that the oven is correctly aligned with
the units.

ELECTRICAL CONNECTION

The electrical

connection must be made in

accordance with applicable standards and
legislation.
Before connecting up the appliance, check that:

The mains electricity supply matches the
characteristics indicated on the appliance

data plate.
The circuit wiring and outlet are equipped with m

Check that the door opens correctly.
Fasten the oven to the carcase with the .
supplied screws, ensuring that the oven
remains centred.

Cover the screws with the caps.

a compliant earth connection.

When the oven is connected to the mains power

supply via a socket:

+ Wire a plug onto the power cable which
must comply with applicable standards in the
country of use; the plug (and its fuse, where
applicable) must be suitable for the rated load
specified on the appliance data plate. Connect
the cores of the cable in accordance with the
figure, ensuring you follow the harmonised
wiring colour scheme:

L (live/hot/phase) = brown wire
N (neutral) = blue wire
earth “ L ” symbol = yellow/green wire

——y N

)
© "'!:
5 7
>
7
i, Oven type Five-function
Vi Voltage 220-240 V
/'L,'. Frequency 50/60 Hz
SE Max. power 90 W
Max currentdraw | 1A
Cable type 3x0.75 mm?
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* The power supply cable must be positioned
in such a way that it is not resting against the
rear of the oven, that it is not in contact with
sharp edges and will not reach a temperature
of 90°C at any point.

* Do not use adapters, extension leads, gang
sockets etc. as these could cause loose
contacts and overheat.

When the appliance is to be hard-wired to the

mains circuit:

* The circuit must be fitted with a omnipolar
circuit breaker of suitable capacity for the
appliance's rated load.

* The earth conductor must not be switched
by the breaker and must be connected to the
earthing system.

* Asan alternative, an RCBO may also be used,
or RCD protection in addition to or instead of
a fuse or MCB, depending on the applicable
electrical code.

MAINTENANCE

REPLACING COMPONENTS

Isolate the appliance’s gas and electricity supplies
before performing any maintenance.

Contact an authorised service centre if functional
components require replacement.

WARNING: If the power cable requires
replacement, the installer/maintenance
technician must use HO5VV-F cable and leave
the earth conductor around 2 cm longer than
the live and neutral wires. They must also
comply with the instructions given for the
initial electrical connection.

10
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GAS CONNECTION

* All gas connections must be made by a
qualified, registered gas engineer.

» Before proceeding with the installation, check
that the local supply (gas pressure and type) is
compatible with the default appliance values.

* Take the necessary steps to ensure correct air
circulation.

* Information on the gas supply can be found on
the appliance data plate.

 This appliance is not connected to a
combustion residue extraction device. Ensure
that the appliance is connected in accordance
with applicable installation regulations. Pay
attention to ventilation requirements.

« After all work, check that the tightening torque
of the gas connections is between 15 Nm and
20 Nm.

*  Where required, use a pressure regulator
meeting the appropriate standards and
regulations.

*  On completing installation, check for any leaks
with a soapy solution, never with a flame.

* When connecting up the gas hose, this must
not exceed the maximum length provided for
by regulations.

* Pipes and hoses must not come into contact
with moving parts and must not be crushed or
pinched.

GENERAL INFORMATION

Connection to the mains gas supply can be made
using rigid copper tube, continuous wall or flexible
steel hose, depending on the requirements of
applicable local gas regulations.

The appliance is tested in accordance with the
information given on the data plate. For use with
other types of gas, see the “ GAS CONVERSION”
chapter. The incoming gas connection is
externally threaded 2" BSPP (ISO 228-1).

CONNECTING THE APPLIANCE TO THE GAS

SUPPLY

Before connecting the appliance to the gas
supply, check that the data on the product
identification label is compatible with the gas

supply specifications.

When the gas is supplied from the mains, the
appliance must be connected to the gas supply
with rigid copper tube or via a steel hose, in

accordance with applicable legislation.

When the gas is supplied from a cylinder, via a
compliant pressure regulator with continuous-
wall stainless-steel hose, it is advisable to install
a special after-market adapter on the hose to
facilitate connection with the hose barb of the

pressure regulator installed on the cylinder.

Do not tilt or overturn the cylinder.

Use high quality LPG; if you have any doubts, use

an LPG filter.

The hose must not pass through compartments
which may be filled, and must not come into
contact with moving components such as drawers.
On completing installation, check for any leaks

with a soapy solution, never with a flame.

WARNING: Remember that the appliance’s gas
inlet is a male 1/2” BSPP fitting to ISO 228-1.

11
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PRECAUTIONS WHEN USING THE PRODUCT
WITH LPG (BUTANE/PROPANE)

The gas taps installed on the oven must operate

with liquefied gas of controlled quality, supplied at

the correct nominal pressure.

This pressure must be guaranteed by a certified

dedicated pressure regulator (not supplied with

the product).

The use of gas from uncertified refills and/

or improper use of LPG cylinders, as well as

the corresponding regulator, can invalidate the

product warranty.

In particular, you must avoid all situations where

the gas could be polluted with residues and

impurities which, when they enter the gas circuit,

could irreparably damage the control components

(thermostats).

We therefore recommend:

* Using only LPG cylinders from official resellers
authorised by the various manufacturers

* Using the cylinders until they are empty

but without tilting or overturning them

* Regularly cleaning the filter at the inlet to the
pressure regulator

ROOM VENTILATION

The appliance must only be installed in
permanently ventilated locations, as provided for
by applicable regulations. The location where the
appliance is installed requires sufficient air flow
to support both the combustion of the gas used
and the necessary air exchange in the room itself.
The air intakes, covered by protective grilles: in
particular, after prolonged use, it is advisable to
open a window or to increase the speed of any
fans.

EXTRACTION OF
PRODUCTS

The extraction of combustion products can be
ensured via a hood connected to a flue with
sufficient natural draw, or else by forced extraction.
An efficient extraction system requires careful
design by a qualified specialist, in compliance
with the positioning and distances specified
by regulations. Once the work is complete, the
installer must issue a certificate.

COMBUSTION

12
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GAS CONVERSION

WARNING!
Isolate the appliance’s gas and electricity supplies
before performing any maintenance.

The gas conversion procedure involves two steps:

* Replacing the nozzles
*  Burner minimum adjustment

WARNING: After performing the above-mentioned
procedures, the technician must apply the label
corresponding to the new gas regulation to replace
the old one. This label is contained in the bag of
spare nozzles.

Step 1: Replacing the nozzles

Proceed as follows to replace the oven burner

nozzle:

1. Open the oven door.

2. Remove any accessories from inside the
oven.

3. Unscrew the fastening screws of the oven
base and remove.

4. Slacken off screws A and B.

5. Remove the burner towards the outside in
order to access the nozzle.

6. Change the nozzle using a 7mm box
spanner.

7. Refit the burner and the oven base.

Proceed as follows to replace the grill (broiler)

burner nozzle:

1. Open the oven door.

2. Remove any accessories from inside the
oven.

3. Slacken off screw A.

4. Remove the grill burner towards the outside
in order to access the nozzle.

5. Change the nozzle using a 7mm box
spanner.

6. Refit the grill burner.

13
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GAS CONVERSION

Step 2: Burner minimum adjustment

The oven thermostat has a screw for adjustment
of the minimum burn position. When the gas
supply type is changed, regulation of the
minimum position is required

as follows:

m 1. Pull the oven out from its niche by at least 5

cm (only ovens with metal control panel).

2. Slacken off the screws holding the control
panel and remove it (only ovens with metal
control panel).

3. Light the oven burner and run at maximum
temperature for 10-15 minutes with the door
closed.

4. Turn the knob to the minimum temperature
position.

5. Remove the knob, introduce a flat-head
screwdriver and turn the screw to adjust the
minimum position.

6. When using liquefied gas, the screw will need
to be turned all the way to the right.

GAS CONVERSION TABLE

Burner | Gas type Pressure |Nozzle|Nominal flow rate Flow rate Bypass
diameter Reduced diameter
mbar 1100 mm |g/h [I/h  [kW | kcal/h kW |kcal/h [ 1/100 mm
Town gas G110 8 220 - | 567| 25 |2150 | 0.8 | 688 41 reg
Oven Natural gas G20 20 113 - | 238| 25 | 2150 | 0.8 | 688 41 reg
Butane G30 30 75 181 - 2512150 | 0.8 | 688 41
Propane G31 37 75 178 | - 2512150 | 0.8 | 688 41
Town gas G110 8 185 - |408| 1.8 | 1548 | - - -
Grill Natural gas G20 20 98 - 171 1.8 | 1548 | - - -
Butane G30 30 64 130 | - 1.8 | 1548 | - - -
Propane G31 37 64 128 - 1.8 | 1548 | - - -

14
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CONTROL PANEL

THREE-KNOB OVEN CONTROLS
1 Temperature selector

2 Timer
3 Function selector

TWO-KNOB OVEN CONTROLS
1 Temperature selector

2 Thermometer
3 Function selector

TWO-KNOB OVEN CONTROLS
1 Temperature selector
2 Touchscreen displays

3 Function selector

OVEN FUNCTIONS

SYMBOL DESCRIPTION
Grill
Rotisserie
Fan
Light

15
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USE

BEFORE FIRST USE

* Remove any film and other packaging residue
from the inside and outside of the oven.

* Remove and wash all accessories.

*  Run the oven for 30 min. at 250°C without
placing any food inside (during this operation
it is normal for manufacturing residue to
produce some smoke and odours).

* Let the oven cool down.

* Open the door and air the oven out for 15
minutes.

e Clean the inside of the oven.

RACK POSITIONING

Racks and trays must be inserted into the side
guides until they come to a complete stop to
prevent contact with the oven door.

When removing accessories beyond halfway they
are blocked to facilitate removing dishes.

The oven has five cooking levels indicated on the
right-hand side of the front of the oven.

LL\\

COOLING

The oven is equipped with a cooling system which
operates during cooking.

Air flow between the control panel and door allows
the controls to be kept at a usable temperature.
The cooling system turns on and off automatically
(it is normal for this to continue running after the
oven is switched off).

PRE-HEATING

Most recipes will require the dish to be placed in
the oven when it has already reached the specified
cooking temperature.

The pre-heating time will depend on the
temperature set and the number of accessories
present in the oven.

LIGHTING THE GAS OVEN

Fully open the oven door.

Turn the thermostat knob anticlockwise to the max
position (ignition).

Press and hold down the knob for at least 5
seconds. The electric spark ignition will operate
automatically.

Release the knob and wait 15-20 seconds for the
flame to stabilise, then close the oven door again.
Turn the knob to the chosen temperature.

Oven lighting is disabled with the door open.

If the burner does not light after 15 seconds,
suspend your attempt to light the oven and leave
the door open for at least one minute before
attempting ignition again.

If the oven goes out accidentally, turn the
thermostat knob to the off position, open the door
and wait at least one minute before relighting the
oven.

LIGHTING THE GAS GRILL (BROILER)
Fully open the oven door.

Turn the thermostat knob clockwise to the GRILL
position.

Press and hold down the knob for at least 5
seconds. The electric spark ignition will operate
automatically.

Release the knob and wait 15-20 seconds for the
flame to stabilise, then close the oven door again.

Grill lighting is disabled with the door open.

If the burner does not light after 15 seconds,
suspend your attempt to light the oven and leave
the door open for at least one minute before
attempting ignition again.

If the oven goes out accidentally, turn the
thermostat knob to the off position, open the door
and wait at least one minute before relighting the
oven.
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/ Use

COOKING MODES

1. Insert the rack at the required level

2. Light the oven or grill burner and set the
temperature (oven burner only).

3. Select the fan or rotisserie with the function
knob, where required.

The oven is equipped with two burners, which can

only be lit individually.

Warning: all cooking operations must take

place with the door closed.

Static cooking

Heat from below.

Cooking on a single level: ideal for roasts, bread
and cakes.

At high temperatures, use this function for baked
goods which you do not wish to brown.

* Roasts: level 2 or 3.

* Cakes: level 2 or 3.

Grill

Heat from the upper grill (fixed temperature)
Cooking on a single level, ideal for grilling
sausages, chops, bacon, fi sh or toast.

Browning or gratinating food at the end of cooking.

e Level4or5.

Fan-assisted cooking

Heat from below, with fan assist.

Cooking on multiple levels, ideal for biscuits and
cakes, or any type of food which requires even
heat.

» Level 2 or 3 for cooking single items.

* Levels 2 and 4 for cooking multiple items.
Select the required temperature and the FAN
function.

Static with rotisserie

Heat from below and rotisserie

The rotisserie turns the food while the gas
burner is lit, ideal for uniform cooking of large
pieces of meat.

* Level 3 with skewer and skewer holder
Select the required temperature and the
ROTISSERIE function.

Grill with rotisserie

Heat from the upper grill (fixed temperature) and
rotisserie

The rotisserie turns the food while the gas
grill is lit.

e Level 3 with skewer and skewer holder
Select the grill and the ROTISSERIE function.

Defrost

This function speeds up defrosting through forced
air circulation.

Select the LIGHT + FAN function, leaving the
oven off.

Oven Light
Select the LIGHT function.

Proofing

This function maintains the heat necessary for
proving dough. When using this function, it is
advisable to insert the food with the oven cold.
Select the LIGHT function, leaving the oven off.
Do not open the oven unless strictly necessary.

N.B.:
In fan-assisted function and with the rotisserie, the
light will also turn on.

N.B.:
With the grill burner lit, the fan function will not
operate.

CONDENSATION

When cooking foods with a high water content, it
is normal for condensation to form on the inside
of the oven door and on the control panel. This
condensation will evaporate by itself during
cooking.
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COOKING TIPS

The set temperature and cooking time may
vary slightly from one oven to another. Slight
adjustments to recipes may be necessary.
Increasing the temperature does not decrease
cooking times.

Cooking times depend on the weight, thickness
and quality of the food.

We recommend placing the food at the centre
of the rack.

Choose the level in accordance with the recipe
and personal experience.

Leave at least 3 cm between oven dishes and
the sides of the oven to allow heat to circulate.
Use light-coloured aluminium trays when
cooking pastries.

Use dark metal tins for cooking sweets and
biscuits, as they help absorb heat.

Turn and mix dishes so that they heat through
evenly.

For new recipes, choose the Ilowest
temperature from those given along with the
shortest time; then assess how well cooked
the dish is, prolonging the cooking if necessary.

SAVING ENERGY

Open the oven door only when necessary to
avoid wasting heat.

Keep the inside of the oven clean.

Remove any accessories not currently being
used.

Shut off the oven a few minutes before the
time normally used, allowing the residual heat
of the oven to finish cooking.
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COOKING GUIDELINES

The times given in the table do not include preheating times and are provided only as a guide.

Food Weight (kg) Function Temperature (°C) | Time (minutes)
Lasagne 3-4 Static 220-230 45-50
Baked pasta 3-4 Static 220-230 45-50
Roast veal 2 Fan 180-190 90-100
Pork loin 2 Fan 180-190 70-80
Sausages 1.5 grill 175 15
Roast beef 1 Fan 200 40-45
Roast rabbit 1.5 Fan 180-190 70-80
Turkey breast 3 Fan 180-190 110-120
Roast pork neck 2-3 Fan 180-190 170-180
Roast chicken 1.2 Fan 180-190 65-70

1stside 2nd side

Pork chops 1.5 grill 175 15 5
Spare ribs 1.5 grill 175 10 10
Bacon 0.7 grill 200 7 8
Pork fillet 1.5 grill 175 10 5
Beef fillet 1 grill 200 10 7
Rainbow trout 1.2 Fan 150-160 35-40
Monkfish 1.5 Fan 160 60-65
Turbot 1.5 Fan 160 45-50
Pizza 1 Fan MAX 8-9
Bread 1 Fan 190-200 25-30
Focaccia 1 Fan 180-190 20-25
Bundt cake 1 Fan 160 55-60
Jam tart 1 Fan 160 35-40
Ricotta cake 1 Fan 160-170 55-60
Stuffed tortellini 1 Fan 160 20-25
Sponge cake 1.2 Fan 160 55-60
Profiteroles 1.2 Fan 180 80-90
Victoria sponge 1 Fan 150-160 55-60
Rice cake 1 Fan 160 55-60
Pastries 0.6 Fan 160 30-35
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COOKING INTERFACES

TOUCHSCREEN DISPLAY (where
applicable)

c' 458

Setting the time

When the oven is first switched on, or after a

power cut, the display will flash.

» To set the current time, press and hold the “M”
button for at least 2 seconds. The display will
stop flashing.

* Press the + or - button to correct the displayed
time. A short period after releasing the button,
the set information will be accepted.

Timer

This function consists simply of a countdown timer

which can be set to a maximum time of 23 hours

and 59 minutes, at the end of which a buzzer will
sound; press any button to stop the buzzer.

* Press and hold the “M” button for at least 2
seconds, or in any case until the 4] symbol
starts flashing.

» Set the time using the + or - button.

« After a few seconds, the current time will
be displayed along with the symbol. The
countdown timer will start immediately.

* After the set cooking time has finished, a
buzzer will sound.

This function does not stop cooking; rather, it only

sounds a warning buzzer when the time runs out.

The user is responsible for manually stopping

cooking with the corresponding knobs.

Disabling the Buzzer
To manually stop the buzzer, press any button.

Changing the Current Time and Adjusting the

Buzzer Volume

To change the time

* press and hold the + and - buttons
simultaneously for at least two seconds or in
any case until the . dot flashes.

* Press the + or - button to change the time.

Adjusting the buzzer volume

* Press the M button. The following text will be
shown on the display: “ton ...” followed by a
number

+ Select the required volume using the + or -
button.

A power cut will cause the programmed settings,

including the clock, to be lost. Once the power is

back on, the clock must be reprogrammed.

TIMER (where applicable)

°
55 5
50 10
45 15
40 20
35 25
30

This function consists simply of a countdown
timer which can be set to a maximum time of 60
minutes, at the end of which a buzzer will sound
Turn the timer knob clockwise all the way to wind
the ringer.

Turn the knob anticlockwise to the chosen time.

This function does not stop cooking; rather, it only
sounds a warning buzzer when the time runs out.
The user is responsible for manually stopping
cooking with the corresponding knobs.
WARNING: do not force the knob when winding
the timer, as this could break the internal spring.
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THERMOMETER (where applicable)

The oven is fitted with a thermometer which
indicates the temperature at the centre of the
oven. This allows better control of cooking and
more accurate regulation.

When the oven is turned on, the burner will
run at maximum power, increasing the internal
temperature. When the settemperature isreached,
the thermometer dial will stop and the heat will be
optimally distributed inside the oven. In the event
that the temperature changes significantly or such
as to affect cooking, the thermometer needle will
show this variation.

When the oven is switched off, the temperature
will slowly go down until it reaches the ambient
temperature.

N.B.: The thermometer temperature may not
coincide with the one selected on the thermostat.
The exact temperature is that indicated on the
thermostat knob.
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edge of the selected level.
» Insert the front clip, pushing it towards the side

/ Use

ACCESSORIES / OPTIONAL EXTRAS

TELESCOPIC RAILS Removing the Telescopic Rails

The telescopic rails can be installed on any level + Locate the two spring clips (front and rear) on

of the oven guides the telescopic rail.

* Locate the two spring clips (front and rear) on «  Keeping the front clip pushed down, pull the
the telescopic rail. rail towards the interior of the oven.

* Locate the pin indicating the rear part of the +  Repeat for the rear clip.

rail. -
g . . . o \
» Position the telescopic rail flush with the upper jE

==
/]

N/

guide. -\g}\\
* Insert the rear clip, pushing it towards the side

guide.
* Repeat the insertion operation for the other

N

side.
* Pull both rails out and position the oven rack J i: "\
or tray between the rear pin and the front stop. ﬁ ‘_'\ I\ XN
/
m ROTISSERIE FUNCTION
— Used to cook joints of meat, chickens and fish
. n evenly on all sides using the grill element.
* Position the skewer support in level 3 of the
side guides.
il + Place a tray on one of the lower levels of the
) side guides to collect cooking grease.
T * Insert the meat or fish on the rotisserie skewer
using the fork.

* Insert the skewer in the rotisserie motor
housing, located in the rear of the oven, and
rest it on the skewer support.

* Remove the plastic handle from the skewer.

 Select the grill function at maximum
temperature.

*  When cooking is complete, refit the plastic
handle and remove the food from the oven.

\

Important: rotisserie cooking must always be
performed with the oven door closed.
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/ Cleaning / Troubleshooting

CLEANING THE APPLIANCE

Before performing any cleaning operation, wait
for all parts to cool down and isolate the oven’s
electricity and gas supply.

Scrupulous care of your oven will help keep it in
excellent condition for many years to come.
Cleaning enamelled or painted parts:

To maintain the characteristics of the enamelled
components, they should be cleaned frequently
with soapy water. Never use scouring powders.
Do not leave acidic or basic substances (vinegar,
lemon juice, salt, tomato juice etc.) sitting on
enamelled parts, and do not wash enamelled
parts when they are still hot.

Cleaning Stainless-Steel Parts:

Clean the components with soapy water and then
dry them with a soft cloth, following the direction of
the brushed finish. The shine can be maintained
by periodic use of commonly available products.
Never use scouring powders or pads.
Immediately remove limescale, grease, starch or
egg-white stains.

Cleaning the Door Glazing:

To degrease, use washing-up liquid and vinegar,
then rinse; otherwise, clean with washing-up
liquid, rinse, then pass over with a moist cloth
before drying.

To remove encrusted food, soak with soapy water
or washing-up liquid for a few minutes. After a few
minutes, rinse off then dry with a soft cloth.

Avoid anti-limescale, abrasive and multi-purpose
products, as they will affect the look of the glass
after a while.

Cleaning the Oven Racks:

Do not wash the racks in the dishwasher.
Immerse them in hot soapy water, then wipe with
a non-abrasive sponge before rinsing and drying
with a tea towel.

WARNING: if they are not dried correctly, rust
spots could develop.

Cleaning Handles:

Clean the components with soapy water and then
dry them with a soft cloth, following the direction
of the brushed finish. Never use scouring powders
or pads.

Seal:

Wipe with a damp cloth.

Cleaning the burner compartment:

To remove any food residue which has fallen
through the slots on the base of the oven, remove
the oven base by unscrewing the retaining screws.
When you have finished cleaning, refit the oven
base.
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BASIC MAINTENANCE

RE

MOVING THE SIDE GUIDES

Identify the two hooks at the bottom of the guide
assembly and pull them gently downwards.
Pull the guide assembly away from the side
of the oven and remove by pulling the upper
hooks of the assembly upwards from the side
of the oven.

Remove the side guide assembly from the
oven.

|

(O

REPLACING THE OVEN LIGHT

Wa
Iso

rning!
late the oven's power supply before

changing the light bulb. DO NOT touch the

bul

b with your bare hands.

Upper oven light

Bul

b type: G9 halogen, 220 V, 40 W

Ensure that the oven is off and cool.

Unscrew the glass cover and take out the old
halogen bulb.

Insert a new halogen bulb in the holder. DO
NOT touch the bulb with your bare hands.
Screw the glass cover back on.

Reinstate the power supply.
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CLEANING THE INTERNAL DOOR GLASS

The internal door glass can be easily removed for

cleaning. It is not necessary to remove the door in

order to clean the glass.

The glass can be cleaned in place, or removed for

cleaning.

* Fully open the oven door.

* Fully open the blocking levers for both hinges.

+ Slowly close the door until it blocks, checking
that the levers have blocked the door.

* Remove the top cover of the door by pressing
the round buttons on the left and right.

» Lift the top cover and remove.

Paying attention to the sides of the panes (do not

invert or turn round):

« Slide the panes of glass out.

+ Clean the glass.

* Repeat the operations above in reverse to
reassemble the door.

If the hinges are not correctly blocked and the
internal glass is removed, the door can close
by itself.
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/ Troubleshooting / Warranty

TROUBLESHOOTING

The igniter does not operate
Is the oven door open?

Is the oven power supply active? Check the circuit
breaker, switch or fuse.

The igniter operates, but the oven does
not light
Is the gas valve open?

The knob will not stay in place.
The knob clip is broken: call customer service for
a replacement.

Food is overcooked
When using a fan-assisted function, remember to
lower the cooking temperature by 20°C

Food is overcooked at the bottom
The gas oven produces a lot of heat at the bottom
of the oven: place the rack or tray on a higher level

Food is undercooked

When cooking large quantities of food, the cook-
ing time must be increased proportionally.

Check that there is sufficient space around the
oven dish to allow heat to circulate correcily.
Have a technician check the actual mains voltage.

Condensation forms on the oven door
glass.

When cooking foods with a high water content, it
is normal for condensation to form on the inside of
the oven door and on the control panel. This con-
densation will evaporate by itself during cooking.
Pre-heat the oven to reduce condensation build-

up.

Smoke forms during cooking.

It is normal for smoke to form inside the oven
when cooking particularly fatty foods. When cook-
ing with the grill, a certain quantity of smoke is
normal.

WARRANTY

WARRANTY AND CUSTOMER SERVICE:
WWW.BERTAZZONI.COM
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/ Message du Président

MESSAGE DU PRESIDENT

Cher client,
Nous vous remercions d’avoir choisi pour votre habitation la qualité des
électroménagers Bertazzoni.

Depuis 1882, soit depuis trés longtemps, ma famille construit des cuisines et a
bati une solide réputation d’excellence technique qui s’est nourrie de la passion
pour la bonne table.

Aujourd’hui nos produits arborent un design exclusif fidéle a la tradition
italienne et une technologie de haut niveau. Notre mission est de produire
des électroménagers au fonctionnement parfait et répondant pleinement aux
besoins de leurs utilisateurs.

En créant des produits de haute qualité esthétique, nous répondons aux
exigences de nos clients. Nos électroménagers sont fonctionnels et faciles a
utiliser et, avec eux, cuisiner est un vrai plaisir.

Le présent manuel vous aidera a utiliser et a prendre soin du produit Bertazzoni
de la maniére la plus slre et efficace, de telle sorte qu’il vous donne pleine
satisfaction des années durant.

Je souhaite qu’il soit a la hauteur de vos attentes !

Paolo Bertazzoni
Président
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/ Avertissements

AVERTISSEMENTS

VEILLER A LIRE LES PRESENTES
INSTRUCTIONS AVANT D’INSTALLER ET
D'UTILISER L'APPAREIL.

Les présentes instructions sont valables
uniquement dans les pays auxquels elles sont
destinées, dont les symboles d’identification
figurent sur la couverture du manuel des
instructions et sur l'étiquette de l'appareil. Le
fabricant ne saurait étre tenu pour responsable
des éventuels dommages matériels et/ou
corporels causés par une mauvaise installation
ou par une mauvaise utilisation de I'appareil.
Le fabricant décline toute responsabilité en cas
d’inexactitudes dues a des erreurs d'impression
ou de transcription présentes dans le présent
manuel. La représentation des figures présentes
dans le manuel est purement indicative. Le
fabricant se réserve la faculté d’apporter a ses
produits les modifications jugées nécessaires ou
utiles sans que les caractéristiques essentielles
de sécurité et de fonctionnement ne soient
aucunement altérées.

LUAPPAREIL OBJET DU PRESENT MANUEL
N'A PAS ETE CONGCU POUR UN USAGE
PROFESSIONNEL MAIS POUR UN USAGE
DOMESTIQUE.

Le présentmanuel d’utilisation fait partie intégrante
de l'appareil, il doit étre conservé intact et doit
rester a portée de main de I'utilisateur pendant
tout le cycle de vie de l'appareil. Avant d’utiliser
'appareil, veiller a lire le présent manuel.

RESPONSABILITE DU FABRICANT

Le fabricant décline toute responsabilité en cas de

dommages corporels et/ou matériels causés par :

* une utilisation de I'appareil autre que celle
prévue ;

* le non-respect des prescriptions figurant dans
le présent manuel d’utilisation ;

* la modification de toute partie de I'appareil
quelle qu’elle soit ;

» [utilisation de piéces détachées non d’origine.

* L'appareil objet du présent manuel est destiné
ala cuisson d’aliments dans un environnement
domestique. Toute autre utilisation doit étre
considérée comme impropre.

* L’appareil n’est pas congu pour fonctionner en
étant relié a des minuteries externes ni a des
systemes de commande a distance.

ATTENTION : en apposant le marquage C€ sur
le produit objet du présent manuel, le fabricant
certifie, en engageant sa seule responsabilité,
la conformité de I'appareil a toutes les normes
européennes de sécurité, de santé et de protection
de I'environnement.

PROTECTION DE L’'ENVIRONNEMENT

Veiller a éliminer les emballages
dans le respect de I'environnement.
|

L'appareil objet du présent manuel est marqué

conformément a la directive européenne 2012/19/

UE en matiere de déchets d’équipements

électriques et électroniques (DEEE).

Cette directive définit les normes de collecte et

de recyclage des équipements hors d'usage

applicables dans toute I'Union européenne.

L'emballage de [l'appareil est constitué des

éléments strictement nécessaires afin de garantir

une protection efficace pendant son transport.

Les matériaux d’emballage sont entiérement

recyclables, aussi leur impact sur I'environnement

est minime. Le fabricant invite a contribuer a la
protection de I'environnement en respectant entre
autres les conseils suivants :

* éliminerles éléments et matériaux d’'emballage
dans les conteneurs de tri prévus a cet effet ;

* avant de remettre I'appareil a éliminer a
un centre de collecte, veiller a le rendre
inutilisable ; s’informer auprés des services
locaux compétents afin de connaitre le centre
de collecte des matériaux recyclables le plus
proche auquel I'appareil peut étre remis ;

* ne pas éliminer les huiles usées dans un
évier / lavabo ; les conserver dans un récipient
fermé et les remettre a un centre de collecte
ou, en cas d’'impossibilité, les éliminer avec les
ordures ménageéres (de sorte qu’elles soient
éliminées dans une décharge contrdlée ; bien
qu’il ne s’agisse pas de la meilleure solution,
cela permet de prévenir la contamination des
eaux).

EMBALLAGES EN PLASTIQUE

Risque d’étouffement

* Ne pas laisser les emballages ou parties de
ceux-ci sans surveillance.

* Ne pas laisser d’enfants jouer avec les sachets
en plastique de 'emballage.

PLAQUE D’IDENTIFICATION

Sur la plaque d’identification, figurent les données
techniques, le numéro de série et le marquage.
La plaque d’identification se trouve sur le c6té du
four, prés de la facade, et ne doit en aucun cas
étre retirée (une copie de cette plaque figure dans
le manuel).
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/ Avertissements

AVERTISSEMENTS
CONSIGNES GENERALES DE SECURITE I'appareil.

L'appareil et ses parties accessibles
deviennent trés chauds pendant l'utilisation.
Ne pas toucher les éléments chauffants
pendant I'utilisation.

Ne pas laisser d’enfants de moins de 8 ans a
proximité de I'appareil a moins qu’ils ne soient
constamment surveillés.

Les enfants ne doivent pas jouer avec
'appareil.

L'appareil peut étre utilisé par des enfants a
partirde 8 ans et par des personnes a capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites
ou bien ne possédant pas I'expérience ni les
connaissances nécessaires, a condition que
ce soit sous surveillance ou d’avoir regu les
instructions nécessaires de personnes adultes
et responsables de leur sécurité.

Apres utilisation, éteindre I'appareil.

Les opérations de nettoyage et d’entretien ne
doivent pas étre confiées a des enfants sans
surveillance.

S’assurer que les surfaces aient refroidi avant
de procéder au nettoyage de I'appareil.
Confier [linstallation et les interventions
d'assistance a un personnel qualifié
conformément aux normes en vigueur. Ne
jamais tenter de réparer soi-méme l'appareil
ou sans l'assistance d’un technicien qualifié.
Confier le raccordement au gaz a un personnel
technique qualifié.

Les tuyaux ne doivent pas se trouver au
contact de parties mobiles et ne doivent pas
étre écrasés.

Au besoin, utiliser un régulateur de pression
conforme aux normes en vigueur.

Une fois l'installation terminée, s’assurer de
I'absence de fuites au moyen d’'une solution
savonneuse et en aucun cas a l'aide d'une
flamme.

Ne pas modifier I'appareil.

Ne pas introduire d’objets dans les fentes.

Ne pas obstruer les ouvertures ni les orifices
de ventilation et de dissipation de la chaleur.
Dans le cas ou le cable dalimentation
électrique serait endommagé, contacter
aussitét le service d’assistance technique
pour en effectuer le remplacement.

Sur les parties en verre, ne pas utiliser de
détergents abrasifs ou corrosifs (par exemple
des produits en poudre, des détachants et des
éponges métalliques).

Ne pas s’asseoir ni s’appuyer sur la porte du
four.

Ne pas utiliser de vapeur pour nettoyer

N’utiliser en aucun cas l'appareil comme
source de chauffage ambiant.

En cas de rupture, de félure et/ou de fissure
du verre, éteindre immédiatement le four
et le débrancher du secteur d’alimentation
électrique. S’adresser au service d’assistance.
Les brusques variations de température
peuvent provoquer la rupture du verre ; aussi,
ne pas verser de liquides froids sur la porte du
four pendant son utilisation.

L'utilisation du four généere de la chaleur et
de 'humidité ; veiller a bien ventiler la piéce
pendant le fonctionnement.

Ne pas ranger d’objets inflammables dans le
four.

Ne pas ouvrir la porte du four si de la fumée
s’en échappe. Eteindre le four, le débrancher
du secteur d’alimentation électrique et fermer
le gaz.

Le four est doté de composants électroniques
susceptibles d’interagir avec des dispositifs
électroniques médicaux tels que des
stimulateurs cardiaques ou des pompes a
insuline. De tels dispositifs doivent rester a
une distance d’au moins 10 cm du four.
S’assurer de l'absence d’objets encastrés
qui risqueraient de compromettre la bonne
fermeture de la porte du four.

Le four n’est pas concu pour fonctionner en
étant relié a des minuteries ni a des systémes
de commande a distance.

Les récipients en plastique non adaptés aux
températures élevées peuvent fondre et
endommager le four voire prendre feu.
Chauffés dans le four, les boites de conserve
et autres bocaux peuvent éclater : ne pas
utiliser le four pour préparer ou réchauffer des
boites de conserve et des bocaux.

S’assurer de la propreté du joint afin
d’éviter la dissipation de chaleur susceptible
d’endommager les meubles adjacents.

Enfiler les accessoires du four jusqu'en
butée afin d’éviter dendommager la porte au
moment de sa fermeture.
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AVERTISSEMENTS

AVERTISSEMENTS D’UTILISATION
Faire particulierement attention lors de la
cuisson d’aliments contenant une grande
quantité d’alcool : ils pourraient s’enflammer.

+ Eliminer les résidus d’aliments présents a
l'intérieur de l'appareil pour éviter qu’ils ne
prennent feu.

* Ne poser aucun objet ni du papier sulfurisé au
fond de la cavité du four.

* Aprés la cuisson, le refroidissement doit
s’effectuer avec la porte fermée afin d’éviter
d’endommager les meubles adjacents.

* Les jus de fruit peuvent former des taches
indélébiles ; veiller a utiliser des récipients
profonds pour éviter qu’ils ne débordent.

* Les récipients endommagés et/ou de
dimensions inadaptées peuvent causer de
graves blessures.

» Lors de l'ouverture de la porte du four, faire
attention a I'échappement de vapeur chaude
qui expose a des risques de brillures.

* Ne pas verser d’eau dans le four afin d’éviter
la formation de vapeur.

» S'assurer de la propreté du joint afin
d’éviter la dissipation de chaleur susceptible
d’endommager les meubles adjacents.

* Enfiler les accessoires du four jusqu’en
butée afin d’éviter d’endommager la porte au
moment de sa fermeture.

AVERTISSEMENTS POUR
LINSTALLATEUR

L’APPAREIL OBJET DU PRESENT MANUEL
NE DOIT PAS ETRE INSTALLE SUR UNE
EMBARCATION NI DANS UNE CARAVANE.
L'appareil ne doit pas étre installé sur un
support quelconque.

« Positionner I'appareil dans le meuble en se
faisant aider par une deuxiéme personne.

* Pour prévenir toute surchauffe, 'appareil ne
doit pas étre installé derriere

une porte décorative ni derriére un panneau.
» Confier le raccordement au gaz a un
personnel technique qualifié.

 Linstallation d’'un tuyau flexible doit étre
effectuée de telle sorte que sa longueur
respecte I'extension maximale prévue par les
normes en vigueur.

* Les tuyaux ne doivent pas se trouver au
contact de parties mobiles et ne doivent pas
étre écrasés.

* Au besoin, utiliser un régulateur de pression
conforme aux normes en vigueur.

* Aprés chaque intervention, s’assurer de
I'étanchéité des raccords de gaz.

* Une fois l'installation terminée, s’assurer de
'absence de fuites au moyen d’'une solution
savonneuse et en aucun cas a l'aide d’une
flamme.

» Confier linstallation et les interventions
d’assistance a un personnel qualifié
conformément aux normes en vigueur.

» Confier le branchement électrique a un
personnel technique qualifié.

* Le branchement a la terre est obligatoire
et doit étre effectué conformément aux
modalités prévues par les normes de sécurité
applicables a l'installation électrique.

« Utiliser des cables résistant a une
température d’au moins 90 °C.

* Dans le cas ou le céble d'alimentation
électrique serait endommagé, contacter
aussitot le service d’assistance technique
pour en effectuer le remplacement.

* Avant toute intervention a effectuer sur
lappareil (d’installation, d’entretien, de
positionnement ou

de déplacement), veiller a toujours se munir
d’équipements de protection individuelle.

* Avant toute intervention a effectuer sur
I'appareil, couper 'alimentation électrique et
I'alimentation de gaz générale.

6
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MANUEL TECHNIQUE POUR L’INSTALLATEUR

Linstallation, tous les réglages, les modifications
et les interventions d’entretien indiqués dans
la présente section doivent étre exclusivement
confiés a un personnel qualifié (conformément
aux normes en vigueur). Une mauvaise
installation peut causer des dommages corporels
(aux personnes et aux animaux) ainsi que des
dommages matériels dont le fabricant ne saurait
étre tenu pour responsable. Pendant le cycle de
vie de I'équipement, les dispositifs de sécurité ou
de réglage automatique des appareils peuvent
étre modifiés uniquement par le fabricant ou par
le fournisseur ddment autorisé a cet effet.

Procéder a linstallation uniquement aprés
s’étre muni des équipements de protection
individuelle.

INTEGRATION DU FOUR

Aprés avoir retiré les différentes parties mobiles
de leur emballage interne et externe, s’assurer
que le four est intact. Au moindre doute, ne pas
utiliser le four et contacter le centre d’assistance.
Compte tenu des dimensions importantes de
'appareil, s’assurer que le meuble est adapté a
I'encastrement du four.
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AVERTISSEMENTS IMPORTANTS

Le four peut étre installé uniquement en étant
encastré. Les parois et les surfaces situées autour
de l'appareil doivent résister a une température
d'au moins 90 °C.

Linstallation de [l'appareil doit étre effectuée
conformément aux prescriptions des normes en
vigueur.

Sur la partie postérieure du meuble, une ouverture
doit étre prévue pour 'aération du four, comme
indiqué sur la figure.

Utiliser les brides fournies a cet effet pour I'appui
sur le meuble (1 bride par c6té, voir figure ci-
dessous).
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MANUEL TECHNIQUE POUR L’INSTALLATEUR

INSTALLATION SOUS PLAN DE CUISSON
La distance entre le four et les meubles de cuisine
ou les appareils encastrés doit garantir une
ventilation et une évacuation de l'air suffisantes.
En cas d’installation sous un plan de cuisson, il
est nécessaire de maintenir un espace entre le
dessous du plan de cuisson et la partie supérieure
du four ainsi que de garantir la ventilation de tout
le logement (comme indiqué sur la figure).

Les éventuelles ouvertures requises pour le plan
de cuisson doivent s’ajouter a celles nécessaires
pour le four.

Le fabricant décline toute responsabilité en cas
d’installation d’'un plan de cuisson d’'une autre
marque.
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INSTALLATION SUR COLONNE

La distance entre le four et les meubles de cuisine
doit garantir une ventilation et une évacuation de
l'air suffisantes. S’assurer de la présence d'une
ouverture sur la partie supérieure ou postérieure
du meuble, comme indiqué sur la figure.
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FIXATION DU FOUR

Positionner l'appareil dans le meuble en se
faisant aider par une deuxiéme personne.

Ne pas utiliser la porte ni la poignée pour
positionner le four.

Controler [l'alignement du four avec
meubles.
S’assurer que
correctement.
Fixer le four au meuble a I'aide des vis fournies
a cet effet en veillant a ce qu'il reste centré.
Couvrir les vis a l'aide des caches prévus a
cet effet.

les

la porte du four s’ouvre
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BRANCHEMENT ELECTRIQUE

Le branchement électrique doit étre effectué en
conformité aux normes et aux dispositions légales
en vigueur.

Avant d’effectuer le branchement, s’assurer que :

* Les caractéristiques du secteur d’alimentation
électrique sont adaptées aux données figurant
sur I'étiquette d’identification.

» La prise et l'installation sont reliées a la terre
conformément aux normes en vigueur.

Quand le branchement au secteur d’alimentation

est effectué par I'intermédiaire d’'une prise :

* Appliquer au cable d’alimentation une fiche
aux normes adaptée a la charge indiquée sur
I'étiquette d’identification. Brancher les fils
conducteurs en faisant référence au schéma
de la figure et en veillant a respecter les
correspondances ci-dessous :

lettre L (phase) = conducteur marron ;
lettre N (neutre) = conducteur bleu ;
symbole « L » terre = conducteur jaune-vert ;

——y N

Type de four 5 fonctions
Tension 220-240V
Fréquence 50/60 Hz
Puissance Max. 920 W
Absorption Max. 1A

Section du cable 3x 0,75 mm?
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* Le cable électrique doit étre positionné de
sorte qu’il ne soit pas en appui sur la partie
postérieure du four ni en contact avec des
bords coupants et qu’il n’atteigne a hauteur
d’aucun point une température de 90 °C.

e Pour le branchement, ne pas utiliser de
réductions, d’adaptateurs ni de dérivateurs
susceptibles de provoquer des faux contacts
et des surchauffes dangereuses.

Si le branchement est effectué directement au

secteur d’alimentation électrique :

* Entre I'appareil et le secteur d’alimentation
électrique, intercaler un  interrupteur
omnipolaire dimensionné en fonction de la

charge de I'appareil.
ﬁ * Le cable de terre ne doit pas étre interrompu

par l'interrupteur et doit étre relié a la terre.

» Différemment, le branchement électrique peut
également étre protégé par un interrupteur
différentiel.

ENTRETIEN

REMPLACEMENT DES COMPOSANTS
Avant d’effectuer toute opération d’entretien,
veiller a débrancher I'appareil de I'alimentation de
gaz et de I'alimentation électrique.

Pour le remplacement de composants
fonctionnels, s’adresser a un centre d’assistance
agréeé.

ATTENTION : en cas de remplacement du
cable d’alimentation, I'installateur / technicien
doit utiliser un cable HO5VV-F et veiller a ce
que le conducteur de terre soit plus long que
les conducteurs de phase (d’environ 2 cm).
Il est également nécessaire de respecter
les avertissements relatifs au branchement
électrique.

10
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RACCORDEMENT AU GAZ

* Tous les raccordements au gaz doivent étre
confiés a un technicien qualifié.

* Avantde procéderal’installation, s’assurer que
les conditions locales de distribution (pression
et type de gaz) et les valeurs préétablies de
I'appareil sont compatibles.

* Adopterles mesures nécessaires pour garantir
une bonne circulation de I'air.

* Les informations relatives a I'alimentation de
gaz se trouvent sur la plaque des données.

* L’appareil objet du présent manuel n’est relié
a aucun dispositif d’expulsion des résidus
de combustion. Veiller a raccorder I'appareil
conformément aux dispositions en vigueur en
matiére d’installation. Veiller au respect des
exigences relatives a la ventilation nécessaire.

* Aprés chaque intervention, s’assurer que le
couple de serrage des raccords de gaz est
compris entre 15 Nm et 20 Nm.

* Au besoin, utiliser un régulateur de pression
conforme aux normes en vigueur.

* Une fois linstallation terminée, s’assurer de
I'absence de fuites au moyen d’une solution
savonneuse et en aucun cas a l'aide d’une
flamme.

* Llinstallation d’'un tuyau flexible doit étre
effectuée de telle sorte que sa longueur
respecte I'extension maximale prévue par
les normes en vigueur.

* Les tuyaux ne doivent pas se trouver au
contact de parties mobiles et ne doivent pas
étre écrasés.

INFORMATIONS GENERALES

Le raccordement a I'alimentation de gaz peut étre
effectué au moyen d'un tuyau rigide en cuivre,
d’un tuyau flexible en acier ou a paroi continue,
dans le respect des prescriptions établies par les
normes en vigueur.

L'appareil est testé sur la base des données
figurant sur la plaque des données. Pour
lalimentation avec d’autres types de gaz, se
reporter au chapitre « CONVERSION DU GAZ ».
Le raccord d’arrivée du gaz est

fileté 72" gaz externe (ISO 228-1).

RACCORDEMENT DE L’APPAREIL A
L’ALIMENTATION DE GAZ

Avant de raccorder l'appareil a l'alimentation
de gaz, s’assurer que les données figurant sur
I'étiquette d’identification sont compatibles avec
celles du réseau de distribution de gaz.

Lorsque le gaz est distribué au moyen de
conduites, l'appareil doit étre raccordé au
circuit d’adduction de gaz au moyen d’un tuyau
métallique rigide en cuivre ou d'un tuyau flexible
en acier conformément aux normes en vigueur.
Lorsque le gaz provient d’une bonbonne, I'appareil
doit étre alimenté au moyen d’'un régulateur de
pression conforme aux normes en vigueur et
de tuyaux flexibles en acier inoxydable a paroi
continue. Sur le tuyau flexible, il est recommandé
d’installer un adaptateur spécial, disponible dans
le commerce, afin de faciliter la jonction avec le
raccord du régulateur de pression monté sur la
bonbonne.

Ne pas retourner la bonbonne.

Utiliser du gaz GPL de haute qualité ; au moindre
doute, utiliser un filtre GPL.

Le tuyau ne doit pas traverser d’espaces pouvant
étre encombrés et ne doit en aucun cas se trouver
au contact de parties mobiles, tels que des tiroirs.
Une fois linstallation terminée, s’assurer de
labsence de fuites au moyen d’une solution
savonneuse et en aucun cas a laide dune
flamme.

ATTENTION il est rappelé que le raccord

d’arrivée de gaz de l'appareil est pourvu d'un
fletage 1/2 gaz cylindrique male conforme aux
normes UNI-ISO 228-1.

11
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PRECAUTIONS D’UTILISATION DU PRODUIT
AVEC DU GAZ GPL

Les robinets de gaz montés sur le four doivent
fonctionner avec du gaz liquide a qualité controlée
et distribué a la pression nominale prévue.
Cette pression doit étre garantie au moyen d’un
régulateur de pression certifié (non fourni avec le
produit).
L'utilisation de gaz provenant de recharges non
certifiées et/ou [utilisation inappropriée de la
bonbonne de GPL et du régulateur correspondant
peuvent invalider la garantie du produit.
Il est en particulier nécessaire d’éviter toutes les
situations susceptibles de polluer le gaz avec des
résidus et des impuretés qui, introduits dans le
circuit de gaz, peuvent bloquer ou endommager
irréparablement les éléments de contrble tels que
les thermostats.

Aussi, veiller a respecter les recommandations

suivantes :

» Utiliser uniguement des bonbonnes de GPL
provenant de revendeurs officiels et agréés
par les fabricants.

» Utiliser les bonbonnes jusqu'a ce qu’elles
soient vides,

sans jamais les incliner ni les retourner.

* Nettoyer régulierement le filire présent a
hauteur de I'arrivée du régulateur de pression.

VENTILATION AMBIANTE

L'appareil doit étre installé dans une piéce
constamment ventilée comme prévu par les
normes en vigueur. Dans la piéce ou I'appareil
est installé, il est nécessaire que puisse affluer
la quantité d’air nécessaire au regard de la
combustion réguliére de gaz et nécessaire au
renouvellement de 'air dans la piéce. Les entrées
d’air sont protégées de la cuisson par des grilles :
en particulier a I'issue d’'une utilisation prolongée,
il est recommandé douvrir une fenétre ou
d’augmenter la vitesse des éventuels ventilateurs.

EVACUATION DES PRODUITS DE
COMBUSTION

L'évacuation des produits de combustion peut
étre assurée par l'intermédiaire d’'une hotte reliée
a une cheminée a tirage naturel efficace et sir
ou par aspiration forcée. Un systéme d’aspiration
efficace doit étre congu avec précision par un
technicien qualifié et agréé, dans le respect des
positions et des distances indiquées par les
normes. Au terme de l'intervention, l'installateur
doit délivrer le certificat de conformité.

12



/ Installation

CONVERSION DU GAZ

ATTENTION !

Avant d'effectuer toute opération d’entretien,
veiller a débrancher I'appareil de I'alimentation de
gaz et de I'alimentation électrique.

La procédure de conversion du gaz prévoit
2 étapes :

* remplacement des injecteurs
* réglage du minimum des brileurs

ATTENTION : aprés avoir effectué les opérations
de remplacement susmentionnées, a la place de
I'étiquette d’origine, le technicien doit appliquer sur
l'appareil I'étiquette correspondant au nouveau
réglage de gaz. Cette étiquette est présente dans
le sachet des injecteurs de rechange.

Etape 1 : remplacement des injecteurs

effectuer le changement de I'injecteur du brdleur

du four, procéder comme suit :

1. Ouvrir la porte du four.

2. Retirer tous les accessoires présents a
l'intérieur du four.

3. Dévisser les vis de fixation du plan du four et
retirer ce dernier.

4. Desserrer les vis A et B.

5. Retirer le brlleur en I'extrayant vers
I'extérieur pour pouvoir accéder a l'injecteur.

6. Changer l'injecteur en utilisant une clé a pipe
de 7 mm.

7. Remonter le brlleur et le plan du four.

Pour effectuer le changement de l'injecteur du

braleur du grill, procéder comme suit :

1. Ouvrir la porte du four.

2. Retirer tous les accessoires présents a
l'intérieur du four.

3. Desserrer la vis A.

4. Retirer le braleur du grill en I'extrayant vers
I'extérieur pour pouvoir accéder a l'injecteur.

5. Changer linjecteur en utilisant une clé a pipe
de 7 mm.

6. Remonter le brdleur du grill.

13
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CONVERSION DU GAZ

Etape 2 : réglage du minimum du braleur
Le thermostat du four est doté d’une vis qui

permet de régler le minimum. En cas de

changement du type de gaz d’alimentation, il est

nécessaire de régler le minimum
en procédant comme suit :

1. Extraire d’au moins 5 cm le four de

I'encastrement (uniquement pour les fours a

panneau de commande en métal).

2. Dévisser les vis du panneau de commande et
retirer ce dernier (uniquement pour les fours
a panneau de commande en métal).

. Allumer le brdleur du four et le maintenir au
maximum pendant 10/15 minutes avec la

porte fermée.
4. Placer la commande en position de
température minimale.

5. Extraire la commande, introduire un tournevis
a téte plate et faire tourner la vis pour régler

le minimum.

6. En cas d'utilisation de gaz liquide, il est
nécessaire de visser la vis de réglage
jusqu’en fin de course (dans le sens des

aiguilles d’'une montre).

TABLEAU DE CONVERSION DU GAZ

Brdleur |Type de gaz Pression | Diamétre | Débit nominal Débit Diamétre
injecteur réduit by-pass
mbar [1/100 mm [g/h |I/h  |KW [kcal/h [kKW |kcal/h [1/100 mm
Gaz de ville G110 8 220 - |567] 2,5 [2150| 0,8 | 688 41 reg.
Naturel G20 20 113 - [238] 25 [2150| 0,8 | 688 41 reg.
Four Naturel G25 25 113 - |(277] 2,5 [2150| 0,8 | 688 41 reg.
Butane G30 30 75 181 - 25 12150 0,8 | 688 41
Propane G31 37 75 178 | - 25 12150 0,8 | 688 41
Gaz de ville G110 8 185 - (408 ] 1,8 [1548| - - -
_ Naturel G20 20 98 - [171] 1,8 [ 1548 | - - -
Grill Naturel G25 25 98 - [199] 1,8 [ 1548 | - - -
Butane G30 30 64 130 | - 1,8 [ 1548 - - -
Propane G31 37 64 128 - 1,8 | 1548 - - -
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PANNEAU DE COMMANDE

COMMANDES DU FOUR A 3 BOUTONS
1 Sélecteur de température

2 Minuterie

3 Sélecteur des fonctions

COMMANDES DU FOUR A 2 BOUTONS
1 Sélecteur de température

2 Thermomeétre

3 Sélecteur des fonctions

COMMANDES DU FOUR A 2 BOUTONS
1 Sélecteur de température

2 Ecran & commande tactile

3 Sélecteur des fonctions

FONCTIONS DU FOUR

SYMBOLE DESCRIPTION
Grill
Tournebroche
Ventilateur
Lumiére

15
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UTILISATION

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

* Retirer les pellicules et les éventuels résidus
d’emballage présents a lintérieur et a
I'extérieur du four.

» Retirer et laver tous les accessoires.

* Faire fonctionner le four pendant 30 min.
a 250 °C sans aucun aliment a lintérieur
(pendant cette opération, il est normal que des
résidus de matériaux de fabrication produisent
des odeurs et de la fumée).

* Laisser le four refroidir.

e OQuvrir la porte du four et en aérer l'intérieur
pendant 15 minutes.

* Nettoyer I'intérieur du four.

POSITIONNEMENT DES GRILLES

Grilles et plaques doivent étre placées sur les
guides latéraux jusqu’en butée afin d’éviter tout
contact avec la porte du four.

Extraits au-dela de la moitié, les accessoires sont
blogués afin de faciliter le prélévement des plats.
Le four offre 5 niveaux de cuisson indiqués sur le
c6té droit de la facade.

LL\\

REFROIDISSEMENT

Le four est équipé d’'un systéme de refroidissement
qui s’active pendant la cuisson.

Un flux d’air entre le panneau de commande et la
porte du four permet de maintenir les commandes
a une température permettant de les utiliser.

Le systéme de refroidissement s’allume et s’éteint
automatiquement (il est normal qu’il continue a
fonctionner apres I'arrét du four).

PRECHAUFFAGE

La plupart des recettes prévoient I'introduction des
aliments alors que le four est déja a température
de cuisson.

Le temps de préchauffage dépend de la
température programmée et du nombre
d’accessoires présents dans le four.

ALLUMAGE DU FOUR A GAZ

Ouvrir complétement la porte du four.

Tourner le bouton du thermostat dans le sens
contraire des aiguilles d’'une montre pour 'amener
sur la position max. (allumage).

Appuyer sur le bouton et le maintenir enfoncé
pendant au moins 5 secondes. L'allumage par
étincelle électrique s’active automatiquement.
Relacher le bouton et attendre 15/20 secondes de
telle sorte que la flamme se stabilise puis refermer
la porte du four.

Placer le bouton a hauteur de la température
voulue.

Quand la porte est fermée, I'allumage du four est
bloqué.

Dans le cas ou au bout de 15 secondes le brileur
ne s’allumerait pas, suspendre la tentative
d’'allumage et laisser la porte ouverte pendant au
moins 1 minute avant d’effectuer une nouvelle
tentative.

En cas d’extinction accidentelle, placer le bouton
du thermostat en position d’extinction, ouvrir la
porte et attendre au moins 1 minute avant de
rallumer le four.

ALLUMAGE DU GRILL A GAZ

Ouvrir complétement la porte du four.

Tourner le bouton du thermostat dans le sens
des aiguilles d’'une montre pour 'amener sur la
position GRILL.

Appuyer sur le bouton et le maintenir enfoncé
pendant au moins 5 secondes. L'allumage par
étincelle électrique s’active automatiquement.
Relacher le bouton et attendre 15/20 secondes de
telle sorte que la flamme se stabilise puis refermer
la porte du four.

Quand la porte est fermée, I'allumage du grill est
bloqué.

Dans le cas ou au bout de 15 secondes le braleur
ne s’allumerait pas, suspendre la tentative
d’allumage et laisser la porte ouverte pendant au
moins 1 minute avant d’effectuer une nouvelle
tentative.

En cas d’extinction accidentelle, placer le bouton
du thermostat en position d’extinction, ouvrir la
porte et attendre au moins 1 minute avant de
rallumer le four.
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MODES DE CUISSON

1. Introduire la grille au niveau voulu.

2. Allumer le brdleur du four ou du grill et
régler la température (pour le brdleur du four
uniquement).

3. Araidedubouton prévu a cet effet, sélectionner
eéventuellement la fonction ventilateur ou
tournebroche.

Le four est équipé de 2 éléments chauffants

pouvant étre activés uniquement individuellement.

Attention : toutes les cuissons doivent

s’effectuer avec la porte du four fermée.

Cuisson statique

Chaleur par le bas.

Cuisson sur un seul niveau, idéale pour les rotis,
le pain et les tartes.

A haute température, I'utiliser pour les gateaux et
les petits fours qu’il n'est pas nécessaire de faire
dorer.

* RGéti niveau 2 ou 3.

* Tartes niveau 2 ou 3.

Grill

Chaleur provenant du grill supérieur (température
fixe).

Cuisson sur un seul niveau, idéale pour griller
saucisses, cotelettes, bacon, poisson ou croque-
monsieur.

Dorure superfi cielle en fi n de cuisson.

« Niveau 4 ou 5.

Cuisson ventilée

Chaleur par le bas distribuée par le ventilateur.
Cuisson sur plusieurs niveaux, idéale pour
biscuits et tartes et pour tout type de préparation
nécessitant une chaleur uniforme.

* Niveau 2 ou 3 pour les cuissons simples.

* Niveaux 2 et 4 pour les cuissons multiples.
Sélectionner la température voulue et la fonction
VENTILATEUR.

Cuisson statique avec tournebroche

Chaleur par le bas et tournebroche.

Le tournebroche fait tourner I'aliment alors que le
brdleur du four a gaz est allumé ; idéal pour une
cuisson uniforme de grosses piéces de viande.

* Niveau 3 avec brochette et porte-brochette
Sélectionner la température voulue et la fonction
TOURNEBROCHE.

Grill avec tournebroche

Chaleur provenant du grill supérieur (température
fixe) et tournebroche.

Le tournebroche fait tourner I’aliment alors
que le brileur du grill a gaz est allumé.

* Niveau 3 avec brochette et porte-brochette
Sélectionner le gril et la  fonction
TOURNEBROCHE.

Décongélation

Par circulation forcée de lair, cette fonction
accélere la décongélation des aliments.
Sélectionner la fonction LUMIERE +
VENTILATEUR en laissant le four éteint.

Lumiére du four ]
Sélectionner la fonction LUMIERE.

Levage

Cette fonction maintient la chaleur nécessaire au
levage. Quand cette fonction est utilisée, il est
préférable d’introduire les aliments lorsque le four
est encore froid.

Sélectionner la fonction LUMIERE en laissant le
four éteint. N’ouvrir la porte du four qu’en cas de
besoin.

Note :
La sélection des fonctions ventilées avec
tournebroche active également la lumiére.

Note :
Quand le brileur du grill est allumé, la fonction
ventilateur ne fonctionne pas.

CONDENSATION

Pendant la cuisson des aliments particuliérement
riches en eau, il est normal que de la condensation
se forme sur le verre intérieur de la porte du four
et sur le panneau de commande. Pendant la
cuisson, cette condensation s’évapore d’elle-
méme.
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/ Utilisation

CONSEILS POUR LA CUISSON

La température programmée et le temps de
cuisson peuvent légerement varier d’'un four a
I'autre. De petits ajustements peuvent s’avérer
nécessaires par rapport a la recette.
Augmenter la température ne diminue pas les
temps de cuisson.

Les temps de cuisson dépendent du poids, de
I'épaisseur et de la qualité des aliments.

Il est recommandé de placer les aliments au
centre de la grille.

Choisir le niveau conformément a la recette et
en fonction de sa propre expérience.

Laisser au moins 3 cm d’espace entre les
plats et les parois du four pour améliorer la
circulation de la chaleur.

Pour la cuisson de petits fours, tartelettes,
etc., utiliser des plaques claires en aluminium.
Pour la cuisson de gateaux et de biscuits,
utiliser des moules foncés en métal, ceux-ci
absorbant mieux la chaleur.

Retourner et déplacer les aliments afin de les
réchauffer de maniére uniforme.

Pour de nouvelles recettes, choisir la
température la plus basse parmi celles
indiquées et le temps de cuisson le plus bref.
Evaluer ensuite le degré de cuisson et allonger
au besoin le temps de cuisson.

ECONOMIES D’ENERGIE

N’ouvrir la porte du four qu’en cas de besoin
afin d’éviter les déperditions de chaleur.
Veiller a ce que I'intérieur du four reste propre.
Retirer les accessoires non utilisés pour la
cuisson.

Arréter la cuisson quelques minutes avant
le terme de la durée prévue : la cuisson
peut continuer ensuite grace a la chaleur
accumulée.
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/ Utilisation

TABLEAU INDICATIF POUR LA CUISSON

Les temps indiqués dans le tableau n’incluent pas le temps de préchauffage et sont indicatifs.

Préparations Poids (kg) Fonction Température (°C) | Temps (minutes)
Lasagnes 3-4 statique 220 - 230 45 - 50
Pates au four 3-4 statique 220 - 230 45 - 50
Réti de veau 2 ventilé 180 - 190 90 - 100
Longe de porc 2 ventilé 180 - 190 70 - 80
Saucisses 1,5 grill 175 15
Rosbif 1 ventilé 200 40 - 45
Lapin roti 1,5 ventilé 180 - 190 70-80
Ré6ti de dinde 3 ventilé 180 - 190 110-120
Réti de porc 2-3 ventilé 180 - 190 170 - 180
Poulet réti 1,2 ventilé 180 - 190 65-70

1er coté 2¢ coté
Cobtes de porc 1,5 grill 175 15 5
Cotelettes 1,5 grill 175 10 10
Bacon 0,7 grill 200 7 8
Filet mignon 1,5 grill 175 10 5
Filet de boeuf 1 grill 200 10 7
Truite saumonée 1,2 ventilé 150 - 160 35-40
Lotte 1,5 ventilé 160 60 - 65
Turbot 1,5 ventilé 160 45 -50
Pizza 1 ventilé MAX 8-9
Pain 1 ventilé 190 - 200 25-30
Fougasse 1 ventilé 180 - 190 20-25
Ciambella 1 ventilé 160 55-60
Tarte a la confiture 1 ventilé 160 35-40
Gateau a la ricotta 1 ventilé 160 - 170 55-60
Tortellini farcis 1 ventilé 160 20-25
Génoise saupoudrée de 1,2 ventilé 160 55-60
sucre glace
Choux 1,2 ventilé 180 80-90
Génoise 1 ventilé 150 - 160 55 -60
Tarte au riz 1 ventilé 160 55-60
Brioches 0,6 ventilé 160 30-35
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INTERFACES DE CUISSON
ECRAN TACTILE (le cas échéant)

c' 358

-

Réglage de I'heure

Au premier allumage ou aprés une coupure de

courant, I'écran clignote.

* Pour régler TI'heure actuelle, maintenir
enfoncée la touche « M » pendant au moins
2 secondes. L’écran s’allume et reste fixe.

* Appuyer sur les touches « - » et « + » afin de
modifier I'heure affichée. Quelques secondes
aprés avoir relaché la touche, la donnée
réglée est paramétreée.

Minuteur

Cette fonction consiste uniquement a activer

un compte a rebours pouvant étre réglé sur un

maximum de 23 heures et 59 minutes, durée au
terme de laquelle un signal sonore se déclenche.

Ce dernier peut étre interrompu en appuyant sur

n’importe quelle touche.

* Appuyer sur la touche « M » pendant au moins
2 secondes ou jusqu’a ce que le symbole [
se mette a clignoter.

* Régler le temps a l'aide des touches « + » et
«K=».

e Au bout de quelques secondes, I'’heure
actuelle s’affiche conjointement au symbole.
Le compte a rebours commence aussitét.

* Au terme du temps de cuisson, un signal
sonore est émis.

Cette fonction n’arréte pas la cuisson mais

émet uniquement un signal sonore une fois la

durée écoulée. Il incombe a l'utilisateur d’arréter
manuellement la cuisson en utilisant les boutons
prévus a cet effet.

Désactivation de la sonnerie
Pour désactiver manuellement le signal sonore,
appuyer sur n'importe quelle touche.

Modification de I’heure actuelle et réglage du

volume de la sonnerie

Pour modifier I'heure,

* appuyer simultanément sur les touches « - »
et « + » pendant au moins 2 secondes ou
jusqu’a ce que le point clignote.

* Appuyer sur les touches « + » et « - » pour
modifier 'heure.

Pour modifier le volume de la sonnerie :

* Appuyer sur la touche « M ». L’écran affiche
l'indication : « ton ... » suivie d’un chiffre.

« ATaide des touches « + » et « - », sélectionner
le volume voulu.

Une coupure de courant entraine I'annulation des

fonctions programmées, horloge comprise. Une

fois I'alimentation électrique rétablie, I’horloge doit

étre reprogrammeée.

MINUTERIE (le cas échéant)

°
55 5
50 10
45 15
40 20
35 25
30

Cette fonction consiste uniquement a activer
un compte a rebours qui peut étre réglé sur un
maximum de 60 minutes, durée au terme de
laquelle un signal sonore se déclenche.

Tourner le bouton de la minuterie dans le sens
des aiguilles d’'une montre jusqu’en fin de course
pour charger la sonnerie.

Tourner le bouton de la minuterie dans le sens
contraire des aiguilles d’'une montre pour le placer
sur la durée voulue.

Cette fonction n’arréte pas la cuisson mais émet
uniquement un signal sonore une fois la durée
écoulée.

Il incombe a l'utilisateur d’arréter manuellement la
cuisson en utilisant les boutons prévus a cet effet.
ATTENTION : ne pas forcer le bouton pendant le
chargement du minuteur pour ne pas risquer de
rompre le ressort interne.
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THERMOMETRE (le cas échéant)

Le four est équipé d’'un thermométre qui indique
la température au centre du four. Il permet de
maintenir sous contrdle la cuisson des aliments et
de la régler avec davantage de précision.

A lallumage du four, le brileur fonctionne au
maximum pour augmenter la température interne.
Une fois la température programmée atteinte,
l'aiguille du thermométre s’arréte et la chaleur
est distribuée de maniére optimale a I'intérieur du
four. Dans le cas ou la température varierait de
facon appréciable ou au point de conditionner la
cuisson, laiguille du thermomeétre indique cette
variation.

Quand le four est éteint, sa température diminue
lentement jusqu’a la température ambiante.

Note : la température indiquée par le thermomeétre
pourrait ne pas coincider avec celle sélectionnée
sur le thermostat. La température exacte est celle
indiquée par le bouton du thermostat.
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ACCESSOIRES / OPTIONS

GUIDES TELESCOPIQUES
Les guides télescopiques peuvent étre montés a
hauteur de tout niveau du four prévu a cet effet.

Localiser les deux ressorts a clip (avant et
arriere) du guide télescopique.

Localiser la broche indiquant la partie arriére
du guide.

Positionner le guide télescopique a hauteur
du bord supérieur du niveau choisi.

Insérer le clip avant en poussant vers le guide
latéral.

Insérer le clip arriere en poussant vers le
guide latéral.

Effectuer les mémes opérations de
positionnement de 'autre coté.

Extraire les deux guides et positionner la
plague ou la grille du four entre la broche
arriére et la butée avant.

- )

\

=

Retrait des guides télescopiques

Localiser les deux ressorts a clip (avant et
arriére) du guide télescopique.

En maintenant le clip avant abaissé, tirer le
guide vers l'intérieur du four.

Répéter I'opération pour le clip arriére.
\

]

/

/ /)

(o]
/\! 7

|\<

FONCTION TOURNEBROCHE

La fonction tournebroche est utilisée pour cuire
avec le grill une piéce de viande, une volaille ou
un poisson de maniere uniforme de tous les cotés.

Attention :

Positionner le support de la broche sur le
niveau 3 des guides latéraux.

Placer une léchefrite sur un niveau inférieur
des guides latéraux afin de récupérer les
graisses de cuisson.

Enfiler la piéce de viande ou le poisson sur
la broche du tournebroche en s’aidant d’une
fourchette.

Introduire la broche dans le logement du
moteur du tournebroche présent a l'arriére du
four et sur le support prévu a cet effet.

Retirer le manche en plastique de la broche.
Sélectionner la fonction Grill a la température
maximum.

Une fois la cuisson terminée, remonter le
manche en plastique et retirer les aliments du
four.

la cuisson au tournebroche doit

toujours s’effectuer avec la porte du four
fermée.

22



/ Nettoyage / Dysfonctionnements

NETTOYAGE DE L’APPAREIL

Avant d’effectuer toute opération de nettoyage,
attendre que toutes les parties aient refroidi et
débrancher I'appareil de I'alimentation de gaz et
de l'alimentation électrique.

Un entretien minutieux du four contribue a le
maintenir durablement en bon état.

Nettoyage des parties émaillées ou peintes :
Pour conserver les caractéristiques des parties
émaillées, il est nécessaire de procéder a un
nettoyage fréquent a 'eau savonneuse. Ne jamais
utiliser de poudres abrasives. Eviter de laisser
des substances acides ou alcalines (vinaigre, jus
de citron, sel, sauce tomate, etc.) sur les parties
émaillées et de les laver lorsqu’elles sont encore
chaudes.

Nettoyage des parties en acier inox :

Nettoyer les parties en acier inox a l'aide d’eau
savonneuse et les essuyer avec un chiffon doux
dans le sens du satinage. Le brillant peut étre
entretenu en appliquant a intervalles réguliers
des produits prévus a cet effet vendus dans
le commerce. Ne jamais utiliser de poudres ni
d’éponges abrasives.

Eliminer immédiatement les taches de calcaire,
de graisse, d’'amidon ou de blanc d’ceuf.
Nettoyage du verre :

Pourdégraisserle verre, utiliser du liquide vaisselle
et du vinaigre puis rincer ou bien nettoyer avec du
liquide vaisselle, rincer, passer un chiffon humide
et essuyer.

Pour retirer les incrustations, les mouiller avec de
'eau savonneuse ou du liquide vaisselle. Au bout
de quelques minutes, rincer et essuyer avec un
chiffon doux.

Eviter les produits anti-calcaire, les produits
abrasifs et autres produits multifonctions qui, avec
le temps, endommagent le verre.

Nettoyage des grilles :

Ne pas laver les grilles au lave-vaisselle.

Les immerger dans une solution d’eau chaude
et de liquide vaisselle et passer une éponge non
abrasive, puis rincer et essuyer avec un chiffon
doux.

ATTENTION : en cas de mauvais essuyage, des
points de rouille peuvent se former.

Nettoyage des parties sensibles :

Nettoyer les parties en acier inox a l'aide d’eau
savonneuse et les essuyer avec un chiffon doux
dans le sens du satinage. Ne jamais utiliser de
poudres ni d’éponges abrasives.

Joint :

Nettoyer avec un chiffon humide.

Nettoyage du logement du briileur :

Pour éliminer les morceaux d’aliments tombés a
travers les ouvertures présentes sur la base du
four, retirer le plan du four en dévissant les vis de
fixation.

Au terme du nettoyage, remonter le plan du four.
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| Entretien

OPERATIONS D’ENTRETIEN COURANT

RE

TRAIT DES GUIDES LATERAUX
Localiser les deux crochets sur la partie
inférieure de la grille et, délicatement, les tirer
tous deux simultanément vers le bas.

Extraire la grille du cété du four puis libérer,
en les soulevant, les crochets supérieurs de
la grille.

Retirer la grille du four.

|

/]
(O

REMPLACEMENT DE L'AMPOULE DU
FOUR

Attention !
Débrancher [lalimentation électrique avant

de

remplacer I'ampoule. NE PAS toucher

’ampoule a mains nues.

Lumiére supérieure du four

Typ

e d’ampoule : halogéne G9 220 V, 40 W
S’assurer que le four est éteint et froid.
Dévisser le couvercle en verre et retirer
I'ampoule halogéne.

Mettre en place une ampoule halogéne neuve
dans le logement prévu a cet effet. NE PAS
toucher 'ampoule a mains nues.

Remettre en place le couvercle en verre en le
revissant.

Rebrancher le four a I'alimentation électrique.
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NETTOYAGE DES VERRES INTERIEURS
DE LA PORTE DU FOUR

Les verres intérieurs de la porte du four peuvent

étre facilement retirés afin de procéder a leur

nettoyage. Pour nettoyer les verres, il n’est pas
nécessaire de démonter la porte. Le verre peut
étre nettoyé directement ou bien retiré.

e Ouvrir complétement la porte du four.

*  Ouvrir complétement les leviers de blocage
des deux charniéres.

* Refermer lentement la porte du four jusqu’au
point de blocage, en s’assurant que les leviers
ont bloqué la porte.

* Retirer le cache supérieur de la porte en
faisant pression avec les doigts surles touches
rondes situées a droite et a gauche.

* Soulever le cache supérieur et I'extraire.

En faisant attention au cbté des verres (pour ne

pas les intervertir ni les retourner) :

» Extraire les verres en les faisant coulisser.

* Nettoyer les verres.

» Effectuer les opérations dans l'ordre inverse
pour remonter la porte.

Si les charniéres ne sont pas correctement
bloquées et que le verre interne est retiré, la
porte peut se refermer d’elle-méme.
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/ Dysfonctionnements / Garantie

DYSFONCTIONNEMENTS GARANTIE

L’allumage ne fonctionne pas.

La porte du four est-elle ouverte ?

Le four est-il branché a I'alimentation électrique ?
Contréler I'interrupteur ou le fusible.

L’allumage fonctionne mais le four ne s’al-
lume pas.
Le robinet du gaz est-il ouvert ?

Le bouton ne reste pas en position.

Le clip du bouton est cassé : contacter le service
d’assistance pour le remplacer.

ﬁ L’aliment est trop cuit.
Lorsqu’une fonction ventilée est sélectionnée, ne

pas oublier de diminuer la température de 20 °C.

GARANTIE ET SERVICE CLIENTS :
WWW.BERTAZZONI.COM

L’aliment est trop cuit au-dessous.

Le four a gaz produit une grande chaleur sur la
partie inférieure : positionner la grille ou la plaque
a un niveau supérieur.

L’aliment n’est pas assez cuit.

Pour cuire des aliments en grandes quantités, le
temps de cuisson doit étre augmenté proportion-
nellement.

S’assurer de la présence d’'un espace suffisant
autour du plat afin de garantir une bonne circula-
tion de la chaleur.

Faire contréler la tension de secteur par un tech-
nicien qualifié.

De la condensation se forme sur le verre
du four.

Pendant la cuisson des aliments particuliérement
riches en eau, il est normal que de la condensa-
tion se forme sur le verre intérieur de la porte du
four et sur le panneau de commande. Pendant
la cuisson, cette condensation s’évapore d’elle-
méme.

Préchauffer le four pour réduire la formation de
condensation.

De la fumée se forme pendant la cuisson.
Pendant la cuisson des aliments particulierement
gras, il est normal que de la fumée se forme a
lintérieur du four. Pendant la cuisson au grill, la
présence de fumée est normale.
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OAHIIEZ XPHZHZ KAI ETKATAZTAZHZ

ENTOIXIZOMENQN ®OYPNQN AEPIOY
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NEPIEXOMENA

EIZAIrQrH

H EYOYNH TOY KATAZKEYAZTH
MPOZTAZIA TOY NMEPIBAAAONTOZ
MNAAZTIKH ZYZKEYAZIA

TAMMEAA ZTOIXEIQN THZ ZYZKEYHZ
FENIKEZ OAHI'IEZ AZ®AAEIAZ

OAHIEZ XPHZHZ

TEXNIKEZ OAHIEZ EFKATAZTAZHZ
EFKATAXTAZH TOY ®OYPNOY ZTO ENINAO
ZHMANTIKH NMAHPO®OPIA

EFKATAZTAZH KATQ TOY NArKoy
EFKATAZTAZH ANQ TOY NArKoy
TOMOOETHZH TOY ®OYPNOY

HAEKTPIKH ZYNAEZH

ZYNTHPHZH

ANTIKATAZTAZH EEAPTHMATQN

ZYNAEZH THZ YZKEYHZ ZTHN NAPOXH AEPIOY

NMPO®YAAZEIZ KATA TH ZYNAEZH THZ ZYZKEYHZ ME YIPAEPIO -GPL-

EZAEPIZMOZ AQMATIOY

METATPOINH AEPIOY ZTON ®OYPNO
ANTIKATAZTAZH AKPOO®YZIQN(MIMEK)
PYOMIZH THZ EAAXIZTHZ ®AOIrAZ
MANEA ENTOAQN ME TPIA KOYMITIA
MANEA ENTOAQN ME AYO KOYMITIA
AEITOYPTIEZ TOY ®OYPNOY

MPIN THN NPQTH XPHZH

TOMOGETHZH TOY TAWIOY
NEPI®EPEIAKH WYY=H

NMPOGEPMANZH

ANAMMA TOY ®OYPNOY AEPIOY
ANAMMA TOY IKPIA AEPIOY(BROILER)
OAHIIEZ MATEIPEMATOZ

EIAIKEZ AEITOYPTIEZ

ZYMMYKNQZH YAPATMQN

ZYMBOYAEZ MATEIPEMATOZ
E=OIKONOMIZH ENEPIEIAZ
OEPMOKPAZIEZ KAl XPONOI WHZIMATOZ TPO®IMQN
NMPOrPAMMATIZTEZ KAl XPONOMETPA MATEIPEMATOZ
NMPOrPAMMATIZTHZ ME OGONH A®HZ
MHXANIKOZ XPONOEIAOMOIHTHZ
OEPMOMETPO

MPOAIPETIKOZ EZOMNAIZMOZ / AZEZOYAP
THAEZKOIMIKOI BPAXIONEZ

YHZIMO XTH ZOYBAA

KAOAPIZMOZ THZ ZYZKEYHZ

OAHrIEZ BAZIKHZ ZYNTHPHZHZ
A®AIPEZH TQN NMAEYPIKQN OAHIQN
ANTIKATAZTAZH AYXNIAZ ®QTIZMOY
KAGAPIZMOZ TOY EZQTEPIKOY KPYZTAAAOY THZ NMOPTAZ
ANTIMETQMIZH NPOBAHMATQN
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AlNO TO NPA®EIO TOY NMPOEAPOY MAZ

AyatnTté vée IBIOKTATN MIAG OUoKeung Bertazzoni,

Oa RBeAa va oag euxapIoTHowW TTOU ETTIAEEQTE Eva aTTo Ta OPOPQPA TTPOIOVTA JAG VI TO CTTITI
oacg.

H oikoyéveld pou ekivnoe va KaTaokeuddel OIKIOKEG CUOKEUEG oTnv ITaAia To 1882, xTiCovTag
Mia &pIoTn @AMN YIa TNV TTOIOTIKA PNXAVIKA TNG Kal To TTA00G yia KAAd eaynTo.

ZAMEPQ, Ta TTPOIGVTa Pag Eexwpiouv eTTeldr] ouvOudlouv Tov aubevTIKO ITAAIKO axedIAoHO
ME TNV UWPNAR TEXVOAOYIO TwV CUCKEUWY. Eival atToOTOAR HAG VO KOTAOKEUALOUUE TTPOIOVTa
TTOU AEITOUPYOUV TEAEID KAl PEPVOUV XAPA& OTOUG IBIOKTATES TOUG.

KataokeudlovTag OUopea TTPoIioVTa AvVTATTOKPIVOUOOTE OTNV ATTAITNON TNG TTEAATEIOG PJag
yia e€aipeTikd oxedlaouo. Me 1o va gival eUENIKTN Kal EUKOAN 0T XPAON, TO HAYEIPEUA HE HIa
ouokeury Bertazzoni yivetal TTpayuaTikr) euxapiotnon.

AuTO TO gyxeIpidio Ba oag Bonbroel va HABETE va XPNOIWOTTOIEITE KAl va QPOVTICETE TN
ouokeun Bertazzoni pe Tov ao@aAECTEPO KOl ATTOTEAECUATIKOTEPO TPOTTO, £TC1 WWOTE VA
MTTOPEI va oag TTPoc@EPEl TNV UYWNAGTEPN IKAVOTTOINCN VIa Ta ETTOMEVA XPOVIA.

KaAn diaokédaaon!

Paolo Bertazzoni
Mpodedpog

{F&u Mauw'




EIZArQrH

AIABAZTE NPOZEKTIKA AYTEZ TIZ OAHIIEZ
MPIN THN EFKATAXZTAZH KAI TH XPHZH THZ
2YZKEYHZ.

AUTEG 01 00nYiEG 1I0XUOUV JOVO YIA TIG XWPES TWV
OTTOIWV Ta AvayVWPEICTIKA oUuBoAa TTepIAapBdvo-
VTal 0TO €GWEPUAAO auTOU TOU gyXEIPIDiOU Kal OTAV
ETIKETA TNG CUOKEUNG.

O KATOOKEUAOTAG Kal O e10aywyéag dev eu0U-
vovTal yia UAIKEG {npieg | cwpaTikéS BAABEg
TTOU MTTOPEi va TTPOKANBoUV atrd Aavlacouévn
gykaraotaon | akatdAAnAn xpnon tg
OUOKEUNG.

ETTiong, 0 KATAOKEUAOTHG Kal 0 £I0aywyEéag Oev
eubuvovTal yia Tuxov avakpifeieg Adyw TuTToypa-
@IKWV AaBwv o€ autd 1o UAAADdIo. Ta oxediaypdp-
paTa TTou TrepIAapBavovTal oTo TTapdyv gival pévo
yla kaBodriynan kai KaAUuTepn Katavonaon.

O kaTtaokeuaoTAg dlaTnpEi TO dIKAIWPA va KAVEI
TPOTTOTTOINCEIG OTA TTPOIOVTA TOUu OTaV TO BeWpEi
AUTO ATTAPAITNTO A EUEPYETIKO, WOTOCO TO ETTITTEDO
ac@aheiag kai o1 emdOCEIG TOU TTPOIGVTOG deV
eTnpedadovral.

H XYZKEYH EINAI ¥XEAIAXMENH I'A
MH ENAITEAMATIKH XPHZH AAAATIA
AYZTHPQZ OIKIAKH KAIMONO.

AuUTO TO gyxeIpidlo Xpriong aTroTeAEi avamdoTTacTo
MEPOG TNG CUOKEUNG KAl CUVETTWG Ba TTPETTEl va
TTOPAUEIVOUV OTOV iDI0 XWPO, O OTTOIOG TTPETTEI VO
gival TTpoaTTeAGCIUOG aTTd TOV XProTn KA '6An TN
d1dpkela TG CwAG Tou TTPOIOGVTOG.

AlaBACTE AUTO TO EYXEIPIDIO TTPIV XPNCIUOTTOINCETE
TN CUOCKEUN.

H EYOYNH TOY KATAZKEYAZTH

O KaTaoKEUAOTAG Kal 0 elcaywyéag Oev eubBuvovTal

yIa UAIKEG Cnuieg 1 cwPaTIKEG BAABEG TTOU PTTOPET

va TTPoKAnBouv atro:

*  Mn evdedelypévn XprHon TNG CUOKEUAG.

*  Mn oupudpewaon e TIG 0dnyieg Tou gyxeipidiou
Xpnong.

* T[lapaBiaon / TpotTOTIOINGN, N £PYOOTATIOKN,
OTTOIOUBNTTOTE TUAMATOG TG CUCKEUNG

* Tn xpron KN auBevTIKWY avTOAAOKTIKWV.

* AuTr n cuokeun TTPOOPICETAI YIA TO YAYEIPEUT
TPOQINWYV O ECWTEPIKO OIKIAKS XWpO.
OmroiadnTrore AAAN XpAon €ival akatdAAnAn

* H ouokeun dgv £xel axedlaoTei yia AsiToupyia
ME ECWTEPIKOUG XPOVODIAKOTITEG 1] HE
TNAEXEIPIOTAPIO.

MPOEIAOMOIHZH: H oAuavon C€ auTou Tou
TIPOIOVTOG €ival hia dAwoN, UTTO TNV TTARPN
€UBUVN TOU KATOOKEUOOTN, OTI N CUOKEUN
CUMPPopPWVETAl TTANPWG PE OAN TNV IoxUouca
EUPWTTAIKY VOUOBETia TTou agopd TNV uyeia, Tnv
ao@AAEIa Kal TNV TTpooTagia Tou TTEPIBAAAOVTOG,
YIO TOV OUYKEKPIPEVO TUTTO CUOKEUNAG.

NPOZTAZIA TOY NEPIBAAAONTOZ

)

ZKEPTEITE TO TTEPIBAANOV KATA TNV
aTTOPPIYN TNG CUCKEUOQTIOG.

AuUTA n ouokeun €Xel ETTIONUAvVOEi cUPPWVA PE TNV
odnyia 2012/19/EE tng EupwTraikrg Koivotnrag
OXETIKA hE T aTTOBANTA NAEKTPIKOU KOl
NAeKTpoVIKoU e¢oTTAiIcpou (AHHE).

H odnyia autr kabopilel Ta TTPOTUTTA KAl TIG

01ad1KaoiEG yIa TN CUAAOYH Kal avOKUKAWGON

NAEKTPIKWY KAl NAEKTPOVIKWY aTTORANTWY Kal

e@apudCeTal oe OAOKANPN TNV EupwTrdikh ‘Evwon.

Ta UANIKA ouoKeuaoiag auThAG TNG CUCKEUNG gival Ta

ATTOAUTWG aTTaPAITNTA YIA VO EQ0QAAIOTEI N €TTOP-

KAG TTpooTaCia KATd Tn petagopd m¢. H ouokeua-

oia atroteAeiTal atrdé TTAAPWS AVAKUKAWOIUA UAIKA,

MEIWVOVTAG £TO1 TIG TTEPIBAAAOVTIKEG TOUG

emMTTWOoEIS. MNapakaAlouue BonBAOTE pag va

TIPOCTATEWOUE TO TTEPIBAAAOY, AauBdvovTag utr

OWIV TIG TTOPAKATW CUUPBOUAELG:

*  TagivounoTe Ta UAIKG CUCKEUQOIAG TTOU
TTPOOPICovTal YIa avaKUKAWON.

* AtmroouvdEoTe TNV TTaAIG 0ag OCUOKEUR Kal
KATAOTAOTE TNV akaTdAANAN TTpog XpAon TTpIv
TNV TTAPABdWOETE OTN JOVADA CUAAOYNG.
PwtnoTe TIC apuOdIEG TOTTIKES APXEG YIa
AETTTOUEPEIEG OXETIKA WUE TO TTANCIECTEPO KEVTPO
QVAKUKAWONG.

*  Mnv atToppITITETE TO XPNOIPMOTTOINUEVO AGDI
oTnv atoxéteuan. KpatioTe To g€ éva KAEIOTO
doxeio kal TTapadwaoTe TO O€ £va KEVTPO aVaKU-
KAwoNng av auto dev gival duvaTtod, aTroppiyTe
TO OTA PIKTA ammOBANTa (ME auTOV TOV TPOTTO Ba
ATTOOUVTEDEI O€ JIa EAEYXOUEVN EYKOTAOTOOT -
av Kai auto dev gival N KaAUTepN Auaon,
TouAdxioTov guTTodilel TN HOAUvVOoNn TwV
OUOTAPATWY ATTOXETEUONG Kal UdpEUONG).

MNAAZTIKH ZYZKEYAZIA

Kivduvog aoq@ugiag!!!
*  Mnv a@riveTe TN CUCKEUOTIA A OTTOIOBATTOTE
AAAO TUAMA TNG AQUAAKTO.

*  Mnv agprivere Ta TAISIA Va TTAi{OUV HE TIG
TTAAOTIKEG OAKOUAEG TNG CUOKEUATIAG.

TAMMEAA ITOIXEIQN THZ £YZKEYHZ

H TautTéAa oToIXEiwy QEPEI TA TEXVIKA
XOPAKTNPIOTIKA, TOV O€IpIakd apiBud Kai Tnv
EUTTOPIKA OVOPOCia TNG CUOKEURG. H TaptTéAa
OTOIXEIWV TNG OUOKEUNG BpiokeTal CUVABWG OTNV
MTTPOOTIVA TTAEUPA& TOU POUPVOU Kal OEV TTPETTEI VO
agaipebei otrol0dATTOTE OTIYUN. ‘Eva avtiypago mng
TAPTTEAQG OTOIXEIWV TTAPEXETAI OE AUTO TO
€YXEIPidIo yia avagopd.



EIZArQrH

FENIKEZ OAHIIEZ AZ®DAAEIAZ

Katd Tn xprion, o1 EEWTEPIKEG ETTIPAVEIES TNG

OuoKeung avefalouv uwnAn Bepuokpaaia.

MoTé unv ayyiceTe TIG AVTIOTACEIG ) TOUG KAUOTAPES

OTav AsITOUpyEi 0 PoUpPvogE.

KpatrioTe Ta Taidid KATW TwV OXTW ETWV O€

atréoTaon atrd T CUCKEUN.

Ta TTa1dId dev TTPETTEI va TTAICOUV E TN CUOKEUN.
H ouokeun utropei va xpnoiuotroindei uévo atrd

TTaIdIA AV TWV OKTW ETWV Kal a1Td avBpwITOUG JE
MEIWPEVN CWUATIKA, aloBnTnpiakn 1 diavonTikA

IKaVOTNTA A TTOU BEV £XOUV EUTTEIPIO OTN XPAON

OUOKEUWV agPiou Kal NAEKTPIKWY POVO £QOCGOV

€TTOTITEUOVTAI KAl KaBodnyouvTal atrd eVAAIKEG TTOU

givar utreBuvol yia TNV acPAaAeid TouG.

ATTEVEPYOTTOINOTE TN CUCKEUN PETA aTTd KABE Xprion

Kal KAEIOTE TNV TTApoXA agpiou.

O kaBapiopdg Kal N ouvtApnon ogv TTPETTEN va

yivovTal atré Taidid Xwpig eTTapkr| eTTiBAeWn.

BepaiwBeite 611 01 EEWTEPIKEG KO ECWTEPIKEG

ETMIQPAVEIEG EXOUV KPUWOEI TTANPWGS TTPIV

TTIPOXWPIOETE OTOV KABOPIOHO TNG CUOKEUNG.

H eykatdoTaon Kal N ouvtpnon TTPETTEN va YiveTal

atrd €CEIOIKEUPEVO TTPOCWTTIKG CUPQPWVA HE TOUG

1I0XUOVTEG KAVOVIGUOUG Kal VOUOUG.

Mnv TTpoCTTaBNOTE VA ETTIOKEUGCETE T CUOKEUN)
povol oag i Xwpig Tn BorBeia evég egeidikeupévou

TEXVIKOU.

Mnv TPOTTOTTOIEITE TN GUCKEUN.

Mnv el0dyeTe TITTOTA O€ EYKOTTEG 1] UTTOOOXEG.

Mnv TapepTrodideTe Ta avoiypata e€agpiouou Kai

TIG Bupideg dilaoTTopdg BepudTnTag.

Av 1O KaAWdIO TPOPODOTIag £XEl UTTOOTEI Cnuia,

ETTIKOIVWVIOTE JE TNV TEXVIKA UTTOOTAPIEN apéowg

Kal pPOVTIOTE VA AVTIKATOOTOOEI.

Mn xpnoigoTroleite AciavTika A dlaBpwTIKA

ATTOPPUTTAVTIKG (TTY. OKOVEG KaBapiouou, kaba-

PIOTIKA AEKEDWV Kal JETAAAIKG Gpouyydapia) aTIG

YUBGAIVEG Kal EJAYIE ETTIPAVEIEG TNG CUOKEUNAG.

Mn oTnpiCeoTe A BaleTe BAPOG (TTX TO TOWI UE TO

@aynTo KTA) oTnVv TTOPTA TOU GOUPVOU.

Mn xpnoIYOTTOIEITE ATUOKABAPIOTEG YIA VO

KaBapioeTe TN CUOKEUN.

Mn XpNOIUOTIOIEITE TN OCUOKEUR WG BepUavTIKO oW

XWPOU Yla oTTolodATTOTE AdYO.

ZaQVIKEG Kal akpaieg ahAayég Tng Beppokpaaciag
MTTOpPEi Va TTpokaAécouv Bpauan Tou KpUoTAAAoU

TNG TTOPTAG - TTOTE W XUVETE TTAYWHEVA VEPA GTNV

TTOPTA TOU POUPVOU.
>¢ TepimTwon Bpalong A PWYHWY 0TO KPUOTAAAO

NG TTOPTAG, KAEIOTE AUECWG TO POUPVO Kal

ATTOCUVOEDTE TOV ATTO TNV TTAPOX PEUMATOG.
ETTIKOIVWVAOTE PE TNV TEXVIKA UTTOOTHPIEN.

H xprion Tou @oUpvou dnuioupyei BepudtnTa Kal
uypagia - dIaTNPACTE TOV XWPO KAAG agPIfOPEVO
otav AEIToupyei n CUoKeUn.

Mnv a1roBnKeUeTE TTOTE EUPAEKTA UAIKA Kal
QAVTIKEINEVO HECA OTO QPOUPVO

Mnv avoigere Tnv TépTA Qv deiTe va Byaivel
KATTVOG OTTO TO EOCWTEPIKO TOU POUPVOU.
ATTEVEPYOTTOINOTE TN CUCKEUN KAl ATTOOUVOEDTE
TNV a1ro TNV TTAPOXH PEUPATOG.

* O poupvog TTEPIEXEI NAEKTPOVIKA €EAPTHAOTA TA OTTOIA
Ba pytropoucav va aAANAOETTIOPACOUV UE NAEKTPOVIKO
1aTpIKG €EOTTAIOUOS, OTTWG BNUATODATEG 1] aVTAiEG
IVOOUAIVNG. AuTdg 0 e€oTTAIouOG TTpETTEl va dlaTnpeiTal
o€ ammoéoTaon TouldyioTov 10 ek. atrd To QOUPVO.

¢ BeBaiwBeite 611 deV UTTAPYXOUV TTAYIOEUHEVT
QVTIKEIMEVA TTOU Ba YTTopoUaav va eUTTodicouV To
KAEIOIMO TNG TTOPTAG TOU POUPVOU.

* O @oUpvog dev gival oxedIaTPEVOG va AEITOUPYET PE
€EWTEPIKOUG XPOVODIAKOTITEG | CUCTAUATA
TNAEXEIPIOMOU.

* [MAaoTiKd doxeia TTou eV £XOUV OXEDIAOTEI yIa UYPNAEG
Bepuokpaaieg Ba pyTopoucav va AILWoOUV Kai va
BAdwouv 10 PoUpVOo f aKOUN Kal va TTAPOUV QuWTId.

» KAeio1d kKovoepBoTroinpéva doxeia kai Bala Ba
uTITOpOoUCav va dlaAuBouv fp akdun Kai va ekpayouv av
CeoTaBouv TTOAU: PN XPNOIUOTTOIEITE TTOTE TO YOUPVO
yla payeipepa, TpoeTolyacia f (éoTapa doxEiwy A
Badwv.

OAHrIIEZ XPHZHZ

* MNpooéfTe TTOAU OTAV TO PayNTO TrEPIEXEI UYPNAG
eTTiITTEdO AAKOOA, KaBWCS auTd Ba PTTopoUCE va
TTPOKAAETEI TTUPKAYIA.

* AQaipéaTe TA UTTOAEIUPATA TPOPIMWY aTTO TO
E0WTEPIKO TOU GOUPVOU TIPIV XPNOIUOTTOINCOETE TN
OUOKEUN YIO VO aTTOTPEYETE TN dnpioupyia
KaTTvou.

* Mnv TotroBeteiTe TAOWIA 1] AadOKOAAQ 1
aAoupIvVOXaAPTO YNOINOTOG OTO KATW PEPOG TOU
@oUpvou aAAG TTavTa eTTdvw OTIG OXAPEGS.

* MeTd TO payeipepa, BYAATE apéowg TO PAYNTO,
KAl KPATAOTE TNV TTOPTA KAEIOTA £€WG OTOU O
@oUpPVOG WUXETAI yIa va ATTOQUYETE BOPA TOU
TTAyKou NG Koudivag.

* O1I XuMOoi @PoUTWYV PTTOPEI VO TTPOKOAECOUV
ave€itnAn okiaon Twv JETAANKWY ETTIPAVEIWV.
XpnoiyoTrolgite Babid Taywid yia TV ATTOPUYI
OlopPpPOWV.

* KateoTpaupéva okeln f akatdAAnAa yia yioipo
oToV PoUpPVOo, UTTopEi va odnyriocouv o€
ooBapoug TPAUNATIONOUG.

» Orav avoiyete TNV TTOPTA TOU POUPVOU, VA EICTE
TTOAU TTPOCEKTIKOI DIOTI dla@eUyel TTOAU (eGTOG
ATHOG: KivOUVOg YKAUMATWV!

* Mn pixveTte vepo o€ €va eoTd Qoupvo: auTo Ba
OnUIoUPYACEl ATPO KAl CUVETTWG Kiviuvo
EYKAUMATWV!

* KpatioTe 1o AdoTixo mng mépTag kabapd yia va
QTTOQUYETE TNV €KAUGH BEPUOTNTAG TTOU UTTOPEI
VO KATOOTPEWEI TOV TTAYKO OAG.

« TomroBeTAOTE TIG OXAPES KAI TOUG TNAECKOTTIKOUG
0dnyoug oTo TEAOG TNG BIAdPONAG TOUG WOTE va
atmmopeuxBei {nuia oTnv TTOPTA KATA TO KAEIOI|O.

« O emAoyéag Tou BepPooTdaTN €ival KAEIOWPEVOG
otav dev xpnoiyoTroigital. MNa va TTepIoTpaPEi
TIPETTEI TTPWTA VA TOV TTIECETE TTPOG TA MECA KAl
META va aoknoeTe dUvaun TTPOG TNV Kateubuvon
TTOU BEAETE.



TEXNIKEZ OAHTIEZ EFKATAZTAZHZ

H eykatdoTaon, ol TTpPOCAPHOYEG, Ol PUBMICEIS Kal
N ouVTAPNON TTOU ava@EéPOVTal O€ AQUTA TNV
evOTNTO TTPETTEI VA EKTEAOUVTAI HOVO aTTd
€€€10IKEUMEVOUG TEXVIKOUG AEPIWV KAUTINWY
(oUpewWva e TNV I0XUOUCa VopoBeaia).
Eo@aApévn eykatdoTaon YTTOPED va TTPOKAAETEI
UAIKEG CNMIES KOl TPAUPATICNOUS GTOUG avBpwI1Toug
1 o€ KaTolkidla {wa. O KATAOKEUAOTAG Kal O
gloaywyéag dev euBuvovTal 0€ AUTA TV
mepIiTTTWON. Ta CUCTAPGTA AQUTOUATIGUOU TNG
OUOKEUNAG 1] o1 B1aTAgEIS ao@aAgiag uTTopouv va
TpoTTOoTTOINBOUV UGVO ATTO TOV KATACKEUQOTA 1)
atrod Tov €§0UaIodoTNUEVO TEXVIKO KOTA TN didpKela

C{WNAG TNG OUOKEUNG.

BeBaiwBeite 611 e@appéovTal OAa Ta
amrapaitnTa MAI 6Tav ekteAgite TNV
gyKaraoTaon.

EFKATAZTAZH TOY ®OYPNOY ZTO ENINAO
BeBaiwBeite 611 0 @oUpvog gival o€ dpTia KaTdoTa-
on Kai dev Agitrel KATTOI0 £6APTNUA OTAV APAIPECETE
TNV EEWTEPIKN KAl TIG ECWTEPIKEG CUOKEUATIEG.

2€ OTTOIOONATTOTE TTEPITITWAN £XETE AUQPIBOAIQ, N
XPNOIMOTIOIEITE TN OUOKEUN KaI ETTIKOIVWVIOTE YE
TNV TEXVIKI UTTOOTAPIEN.

EAéyETe OTI TO £TTITTAO €VTOIXIOUOU TOU OUPVOU
gival KaTAAANAO yia Tnv eykatdoTaon, EAéyxovtag
TIG DIOOTAOEIG TTOU BivovTal O€ AQUTO TO EYXEIPIDIO.

ZHMANTIKH NAHPO®OPIA

O @oupvog TTPETTEI VA EVTOIXIOTET O€ ETTITTAO PE OU-
YKEKPIPEVEG TTPOBIAYPAPEG GVTOXNAS TN BEPUOTNTA.
O1 TAeupég Kal ol TTEPIBAAAOVTEG ETTIPAVEIEG TOU
ETTITTAOU TTPETTEI VA £XOUV avTOXA 0€ BEpUOKPATiEg
MéEXPI kal 90°C.

H eykaTtdoTaon TNG CUOKEUNG TTRETTEI VA EKTEAETTEI
OUPQWVA JE TIG I0XUOUCEG DIATAEEIG KAl TN OXETIKN
vouoBeaia.

‘Eva avolypa TTpETTEl va UTTApXEl OTO TTICW PEPOG
TOU ETTITTAOU YIQ VO ETTITPETTEI TOV ETTAPKI ECAEPIOUO
TOU QOUpPVOU, OTTWG QaiveTal OThV £IKOVA.
TotmoBeTAOTE TIG HETAAAIKEG AGUES, TTOU TTEPIEXOVTAI
0Tn cuokeuaaoia, oTig dU0 AkpeG TNG BAGong Tou
XWPOU EVTOIXIOUOU, OTTWG PAIVETAI OTO TTAPAKATW
oxnua (Mo JeTaAAIKA AeTTida og KABe TTAsUpd).
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TEXNIKEZ OAHTIEZ EFTKATAZTAZHZ

ErKATAZTAZH KATQ TOY MNArKoy EFKATAITAZH ANQ TOY NAIrKoy

H améoTaon YETAgU TOu GOUPVOU KAl TwV UTTOAOI- H améoTaon YeTagu Tou oUupvou Kal Twv
TTWV EYKATESTNUEVWY CUOKEUWY TNG Koulivag UTTOAOITTWV EYKATECTNHUEVWY CUCKEUWY TNG
TIPETTEI VA ival ApKETA yIa va e€ac@aMIOTE ETTapKAG | Koudivag TTPETTEl va €ival APKETA yIa va
e€aepIOPOC. eEao@ANIOTEl ETTOPKAG ECAEPIOUOG.

Edv gykaraoTaBei KATw atro yia 0Tia, TTPETTEl VO BeBaiwBeite O11 UTTAPXEI AvOlypa OTO ETTAVW 1

MEIVElI XWPOG METAEU TOU KATW WEPOUG TNG €0TIAG KAl | OTO TTioW PEPOG TOU ETTITTAOU eykaTdoTAONG,
TOU ETTAVW PEPOUG TOU POUPVOU WOTE VA £EQCQPOAI- | OTTWG @aiveTal 0To OXAMA.

CeTal 0 €TTAPKAG £6AEPIOPOG OAOKANPOU TOU XWPOU
eykaraoTaong (BAETTe €ikova).

OTtroiadATTOTE avoiyuaTa £€aEPICHOU aTTaITOUVTAl VIO
TNV €0Tia TTPETTEI va TTPOCTEBOUV O0€ QUTA TTOU 60 % 560
aTTaITOUVTaAl YIa TO YOUPVO.

O KOTOOKEUAOTAG Kal O e10aywyéag dev pépouv
Kapia €uB0vn oTNV TTEPITTTWON EYKATACTAONG
TOU (pOUPVOU O€ CUVOUAOHO HE Hia eoTia dAAou
KOTOOKEUAOTH.
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TOMNOOETHZH TOY ®OYPNOY

ToTmoBETACTE T CUCKEUN OTO £TTITTAO EYKATAOTA-
ong ue TN BoABeia evog delTEPOU ATOUOU.

Mn xpnoidoTToIEiTE TNV TTOPTA A TN XEIPOAARA yia
VO ONKWOETE TOV QoUPVO.

BeBaiwBeite 611 0 poUpvog gival cwoTd
EUBUYPAUMIOPEVOG PE TO ETTITTAO EYKATAOTAONG.
BeBaiwBeite 611 n TOPTA AVOiyEl CWOTA.
2TEPEWOTE TO POUPVO OTO ETTITTAO eyKaTdoTaAONG
ME TIG Bideg TTOU TTapPEXOVTAL, EEaC@AAiCovTag OTI
0 POUPVOG TTAPANEVEI OTO KEVTPO.

KaAuwrTe 116 Bideg pe T SIAKOOUNTIKA
KaAUupara.

HAEKTPIKH ZYNAEZH

H nAekTpIKA olvdeon TTPETTEN va yivel HOVO aTrd
SITTAwPaToUX0 NAEKTPOASYO Kal CUPPWVA E
TIG 10XU0UCTEG OIOTALEIC KAl TN OXETIKA VouoBeaia.
Mpiv ouvdéoeTe TN cuokeun, BeBaiwbeiTe OTI:

*  Ta xapakTnpioTiK& TNG TpoPodoaiag Tou
NAEKTPIKOU pEUPATOC TAIPIAJOUV E TO
XAPOAKTNPIOTIKA TTOU avaypd@ovTal oThv
TAUTTEAQ OTOIXEIWV TNG CUOKEUNG.

* H koAwdiwon kai n ££060¢ TOU KUKAWNOTOG
ouvoeong gival eEOTTAICUEVA JE JIa GUMBATA
yeiwaon.

OT1av 0 poUpvog ouvdésTal aTNV TTAPOXN

peUpATOC TOTE:

*  To kaAwdio Tpopodoaiag TTou Ba xpnoiuo-
TTOINOETE TTPETTEI VA CUUUOPPWVETAI UE TOUG
I0XUOVTEG KAVOVIOPOUG Kal TTPodIaypagEéG OTN
XWPa XpAonG: To KAAWDIO Kal N ac@AAEIa
OTOV NAEKTPOAOYIKO TTivaKa, TTPETTEI va gival
KaTAAANAa yia TO OVOUAGCTIKO POPTiO TTOU
avaypd@eTal TNV TAOUTTEAQ OTOIXEIWV TNG
OUOKEUNG. ZuvdEOaTe Ta KOAWDIA PeTaEU TOUG
OoUUPWVA JE TO TTAPOKATW OXNHaA Kal
BeBaiwBeite OTI AKOAOUBEITE TO EVAPUOVICUEVO
oUOTNUAO XPWHATIKAG KAAWSIWwOoNG:

L (pdaon) = kagE kaAhwdio
N (oudéTepog) = PTTAE KaAWDIO
leiwon = kiTpIvo/TTpdcivo KaAwdio

Tutrog poupvou | Aepiou pe Aépa, YKpPIA
agpiou Kal ZoURAa

Tdon 220-240 V

ZuxvortnTa 50/60 Hz

MéyioTn 1I0XUG 90 W

MéyioTo pelpa 10 A

Tutrog KaAwdiou 3x0,75mm?




HAEKTPIKH ZYNAEZH

*  To kaAwdIo TpoPodoaTiag TTPETTEI VA €ival TOTTO-
BeTnuévo e TETOIO TPOTTO WOTE VA PNV TTIECETAI
Kal GUVvBAIBeTal 0TO TTIOCW PEPOG TOU PpoUpvou, va
MNV £pXETAI O€ ETTAQN HE AIXUNPEd GKpa Kal O€
Kapia TTepITITWOoN N BEPUOKPATia TOU OV TTPETTEI
va utrepPaivel Toug 90°C, og oTToI0OATTOTE
onueio ToU.

*  Mn xpnoigoTrolgite TTOAUTTPICA, KOAWDIO
ETTEKTAONG, TTPICEG, TTPOEKTACEIG KATT., KABWG
MTTOPEN va TTPOKANBEI XaAdpwaon Twv ETTAQPUWV
TOUG KOl KOT €TTEKTACN UTTEPBEPUAVON.

OT1av n ouokeun TTPOKEITAI VO GUVOEDEI e TO

KaAWwdIO TPOYOodOGiag 0TO KUKAWKA Tou OIKTUOU:

*  ZTOV NAEKTPOAOYIKO TTiVAKQ TTPETTEI VO
EYKATAOTAOEI HOVOTTOAIKOG DIAKOTITNG HE
aoc@AA&ia KATAAANANG XwpPNTIKOTNTAG WOTE VO
ONKWVEI TO OVOUAOTIKO QOPTIO TNG OUCKEUNG.

*  To kaAwdio TG yeiwaon dev TTPETTEI VO
OIOKOTITETAI ATTO TOV JOVOTTOAIKO DIOKOTITN OTOV
NAEKTPOAOYIKS TTivaka Kal Ba TTpETTel va ouvOeBei
ameuBeiag pe 1o SikTUO TNG YEiwoNg.

* Qg evaAAakTIK) AUOn, PTTOpPET €TTIONG Va
xpnoiyotroinBei éva cuotnua RCBO
1 RCD yia emmAéov TpooTacia o€ cuvouaouo
ME TNV aopdAcia A e éva MCB, o€ ouvdaptnon
TTAVTA JE TOV IOXUOV NAEKTPIKO KAVOVIOUO.

ZYNTHPHZH

ANTIKATAZTAZH EEAPTHMATQN
ATTOOUVOEDTE TNV TPOPODOTia TNG CUOKEUNG TTPIV
EKTEAECETE OTTOIAONTTOTE EPYACia CUVTAPNONG.
EmmkoivwvnoTe Pe Tov €E0UCI0B0TNUEVO TEXVIKO €AV
Eva €CApTNUa XPEIAZETAI QVTIKATAOTAOT).

MPOEIAONOIHZH: Eav atmraiteital va
avTiKaTaoTafei To KaOAwdI0 Tpopodoaiag,

0 EYKATAOTATNG / OUVTNPNTHG TTPETTEI VO
Xpnoigotroinoel KaAwdio HO5VV-F kai va
APRNOEl TOV aywyo yeiwong TTepiTrou 2 cm
HAKpUTEPO ATTO TOV AYWYO TG @AONG KAl TOU
oudérepou. Mpétrel eriong va akoAoubnBouv ol
odnyigg Tou 360nKav TAPATTAVW YIO TNV TTPWTN
NAEKTPIKA oUVdEON.




2YNAEZH THZ ZYZKEYHZ ZTHN NAPOXH
AEPIOY

H olvdeon, ol TTpOGapUOYEG, Ol PUBUICEIC KAl N
OuVTHPENON TTOU ava@EPOVTAl O€ AUTH TV
eEVOTNTA TTPETTEI VA EKTEAOUVTAI OVO ATTO
€EEIBIKEUPEVOUG TEXVIKOUG AEPIWV KOAUTTHWV
(oUp@wva pe TNV I0XUoUCa VopoBeaia).

Mpiv ouvO£CETE TN CUCKEUNR OTO A€PIO, EAEYETE
OTI o1 TTPOdIAYPAPEG AEITOUPYIAG TOU TTPOIGVTOG
0ag, TTOU avaypd@ovTal OTNV TAPTTEAQ
OTOIXEIWV Tou, €ival CUUBATEG JE TIG
TTPOdIAYPAPES TOU agpiou TPOPodOTiag.

OT1av n cuokeu oag TPOYOdOTEITAI ATTO TO
OiKTUO QUOIKOU agpiou, TOTE Ba TTPETTEI VO
ouvOEeBEl OTnV TTAPOXN HWE AKAPTITO CWARvVaA
atrd XaAko 1 atrd XaAuBa ocUP@wva PE TNV
IoxUouca vouobeaia.

OT1av n ouokeu oag TPOYODdOTEITAI ATTO QIAAN,
MEOW TTIOTOTTOINUEVOU PUBMIOTA TTiEONG
28-30mbar, T0TE Ba TTPETTEI VA XPNOIWOTTOINOEI
€I0IKOG EUKAPTITOG METAAAIKOC CWANRVAG
(ommpdA) diauéTpou 1/27-iviocag, PéyioTou
MAKOUG 4 PETpwy, 0 0TToiog aTrd TN Hia TTAEupd
Ba B1dwBei oToV PUBNIOTA TNG PIAANG KAl OTTO
TNV GAAn Ba BIdwOei oTNV €1I0aywyn TNG
OUOKEUNAG. XPNOIUOTTOIEITE KITPIVO UYypO TEPAGV
OTIG OUVOEDEIG YIa aTTOPUYH BIOPUYAG agpiou.
O eUKaPTITOC METOANKOG CWAAVAG OEV TTPETTE
va OIEPXETAI ATTO ACOQUKTIKA YEUATO VTOUAQTTIA
Kal Ogv TTPETTEI VA EPXETAI O€ ETTAPNA ME
KIVOUUEVA £CapTAPATA OTTWG CUPTApIA.

Me Tnv oAokARpwaoN TNG EYKATAOTAONG, EAEYETE
yia TUXOV JIapPOEG HE XPron catTouvadag Kal
NOTE pe AGya d16TI utrdpXEl Kiviuvog

ékpnéng!

MPOXZOXH: Na BupdoTe 6T n elcaywyn NG
OUOKEUAG gival éva apoevikd pakop 1/2" BSPP
oupewva Pe 1o TTpoTuTTo ISO 228-1.

e
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NMPO®YAAZEIZ KATA TH ZYNAEZH THZ
2YZKEYHZ ME YI'PAEPIO -GPL- (piypa
BOYTANIOY & MNPOIANIOY)

O1 I0KOTITEG agpiou TTOU gival EYKATECTNUEVOI OTN
OUOKeUun AIToupyouv JE UYPOTTOINUEVO Miyua
agpiou eAeyXOUEVNG TTOIOTNTAG KAl OTH CWOTA
ovopaaoTIKN Trieon 28-30mbar.

AuTn n Trieon TTpETTEl va dlac@alideTal ue Tn XPRON
TMOTOTTOINUEVOU OTABEPOU pUBUIOTH TTiEONG (dEV
TIAPEXETAI JE TO TTPOIOV).

H xprion agpiou atmd un mOTOTTOINUEVOUG
TIPOUNBEUTEG Kal / i Xprion akatAAANAWY QIaAwV
uypaepiou, kaBwg kail n xprion akatdAAnAou
PUBUICTA TTiEONG, YTTOPEI VA OKUPWOEl TNV
€yyunaon Tou TTPoidvToG.

2UYKEKPIPEVA, TTPETTEI VO OTTOQUYETE OAEG TIG
KaTaoTaoelg OTTou To aéplo Ba uTTopouce va
ETMIMOAUVOET Pe uTTOAEiPPaTa KAl akaBapaoieg, ol
OTT0iEG OTAV £I0€ABOUV OTO BIKTUWHA OEPIOU TNG
OUOKEUNG Ba uTropoucav va BAayouv
AvETTaVOPBWTA TOUG KAUCTAPEG, TOUG BIAKOTITEG
agpiou Kal TOUG BEPUOOTATEG.

ZuvioToUUE AoITTov:

* Na avabéoete Tn oUvOEON TNG OUOKEUAG OAG HE
TNV TTAPOXH aEPioU O€ £CEIBIKEUUEVO TEXVIKO DIOTI
n €uBOvn TNG oUVdeoNG €ival ATTOKAEIOTIKA TOU
AYOPOOTH KAl O KOTAOKEUAOTAG KAl E10AYWYEQG
Oev QpEpouV Kapia eubuvn.

» Xpnoiyotroigite @iadAeg GPL pévo amé emmionuoug
METATTWANTEG, TTICTOTTOINUEVOUG OTTO TOUG
OIGPOPOUG KOTAOKEUAOTEG.

* ToroBeTOTE PETA TOV PpUBUIOTH QiATpO LPG

* XpNOIUOTTOIEITE TIG PIANEG HEXP! VA adEIGoOUVY,
OAAG TTOTE NV TIG TOTTOBETEITE PE KAion i avaTToda.

» KaBapilete TakTIKG TO QiATPO OTNnV €i0000 TOU
PUBUIOTA TTiEoNG.



EZAEPIZMOZ AQMATIOY

Mpokelpyévou va eTTITPATIEI N CWOTA AgIToupyia TnG
OUOKEUNG, O XWPOG OTOV OTTOIO €ival EYKATEOTNUEVN
Ba TTpéTTel va éxel ouvexn e€agpiopo. O dykog Tou
dwpaTiou dev TTPETTEN va gival JIKPOTEPOG ATTO 25m?
Kal N TToOO0TATA TOU OTTAITOUMEVOU aEPQ TTPETTEI va
BaoileTal oTNV KAvOVIKA Kauon Tou agpiou Kal Tov
e€agpiopo Tou xwpou. H guaoikA porj Tou aépa Ba
TIPETTEl VO TTPAYUATOTTOIEITAlI HECW POVIHWV
avolyuAaTwy OTa TOIXWHATA TOU dWUATIOU TTOU
XpPndel e€aepioud, evw autd Ta avoiypata 8a
TIPETTEl VO 0BNYOUV aTTEUBEiag o€ eEWTEPIKOUG
XWPEOUG Kal Ba TTPETTEl va €X0UV eAAXIOTN £TTIPAVEIQ
100cm?. O éupecog agpIoPOg dwaTiou Péow
YEITOVIKOU OWHATIOU TTOU £XEI ETTAPKI £6AEPICUO,
EMTPETTETAI HOVO EQOOOV IKAVOTTOIEITaI OAN N
IoxUouca vouobeaia.

TOMNOGETHZH KAI EZAEPIZMOZ

Ta TpoidvTa KAUoNG TTou eKAUovTal atrd Tn Xpron
MAYEIPIKWY CUCKEUWY QEPIOU TTPETTEI va DIOXETEU-
OVTal JE TN XPACN aTTopPOPNTAPA OTO £CWTEPIKO
mepIBaAAov (BA. ZxAua A). Eav dev gival duvath n
EYKATAOTOON ATTOPPOPNTHPA TOTE UTTOPEITE VO
TOTTOBETACETE QVEUIOTHPA EEQEPICUOU EiTE O€
KéTTolo TTapdBupo Tou dwaTiou &iTE O€ TOIXO TTOU
ETTIKOIVWVET QUECA UE TO EEWTEPIKO TTEPIBAAAOV (BA.
ZxNua B): H eykatdoTacon Ba rpétrel va yivel Pe
TETOIO TPOTTO WOTE VA €ival AEITOUPYIKE, dnAadr va
€EA0QANICETAI O ETTAPKNG EEAEPIOPOG KAl VA Eival
oUP@wvn JE OAN TNV I0XU0UCa OXETIKA VouoBeaia.

(Zxnua B)
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METATPOIH AEPIOY ZTON ®OYPNO

MPOEIAOMOIHZH!

O1 Tpocapuoy£G Kal o pUBUICEIG TTOU ava@EépovTal
O€ QUTA TNV EvOTNTA TTPETTEl VA EKTEAOUVTAI MOVO
a1ro £EEIBIKEUPEVOUG TEXVIKOUG.

ATTOOUVOEDTE TNV TTAPOXN AEPIOU KAl TNV NAEKTPIKA
TTAPOXI TNG OUCKEUNG, TTPIV TTPOREiTE o€
OTTOIadNTTOTE GUVTHPNCN 1 PUBMIoN.

H di0dikaoia peTaTpoTrig agpiou TrepIAapBavel duo
oTadIa:

* AVTIKOTAOTOON TWV OKPOQPUTTWV (UTTEK)

* PUBpIon eAdx10TNG @AGYAG OTOV KAUOTAPA

MPOEIAOMOIHZH: A@ou ekTeAéTEl TIG TTOPATTAVW
Oladikaacieg, o TEXVIKOG Ba TTPETTEI va TOTTOBETHOEI
TNV AQUTOKOAANTN ETIKETA TTOU AVTIOTOIXEI OTOV VEO
TUTTO agpiou Pe Tov OTToio Ba AsiToupyei TTAéOV O
POoUpPVOG 0dg. AUTA N QUTOKOAANTN ETIKETA EPTTEPIE-
XETAI OTO OAKOUAAKI JE T aKPO@PUOIA (JUTTEK).

BApa 1: AVTIKOTACTACT TWV AKPOPUTiwV

(MTTEK)

MNa va aAAGEETE TO AKPOPUOIO (UTTEK) TOU KATW

KauoTApa, akoAouBbnoTe Ta eEAC BrpaTa:

1. Avoi€te TNV TTOPTA TOU YOUPVOU

2. AgaipéoTe T oKeUN Kal TIG OXAPES aTTd TOV
BdAapo Tou @oupvou.

3. ZePidwoTe TIG Bideg TOU KAAUWPATOG TOU
KauaTripa otn Bdon Tou BaAduou Kai
aAPaIPETTE TO.

4. XahapwaoTe TIG U0 Bideg TTOU KPATOUV TOV
KauaTrpa.

5. AQaip€éOoTe TOV KQUOTAPA TTPOG TA £6W YA va
EXETE TTPOGBACN OTO AKPOPUOIO (UTTEK).

6. AVTIKATOOTAOTE TO OKPOPUTIO
XPNOIUOTTOIWVTAG AYYAIKO KAEIDI 7mm.

7. EmavaTtotroBeTrioTe TOV KAUOTAPA Kal TO
K@Aupua otn Bdon Tou @oupvou.

lNa va avTIKaTaoTRoEl TO AKPOPUOIO TOU YKPIA:

1. Avoi¢re TNV TTé6pTA TOU POUPVOU

2. AgaipéoTe TUXOV £6APTAMATA ATTO TO ECWTEPIKO
TOU QOUpVOoU

3. XaAapwoTe Tn Bida TToU CUYKPATEN TOV
KAUOTHPA TOU YKPIA.

4. AQaip€éOTE TOV KQUOTHPA TOU YKPIA TTPOG TO
£Ew yIa va éxeTe TTPOORACN OTO AKPOPUOTIO.

5. AAAGETE TO AKPOQPUGIO XPNOIUOTTOIVTAG £Va

ayYAIKO KAEIBi 7mm.
6. ETavatotroBeTAOTE TOV KAUCTAPA TOU YKPIA.
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METATPOIIH AEPIOY ZTON ®OYPNO

BAua 2: PUOpIon Tng eAdxioTng ASGYag

O d1akOTTTNG agpiou Tou Qoupvou (BepPOCTATNG)
Ola0éter yia Bida yia Tn puBUIon TS EAAXIOTNG
@A6yag. Otav o TUTT0G Tou agpiou TPoPodOTiag
aANACel xpeldleTal pUBUIoN TNG EAAXIOTNG GAGYAG Kal
yiveTal wg €€AG:

Movo yia @oUpvoug pe JETOANIKO TTAVEA EVTOAWV:

1. TpaBRgte T0 Poupvo atrd Tn BEon Tou yia
TOUAGXIOTOV SCm.

2. XohapwoTe TIG Bideg TTOU CUYKPATOUV TO TTAVEA
EVTOAWV Kal aQaIpECTE TO.

21N ouvéxela og 6Aoug Toug PoUpvoug:

3. AvAyrTe ToV KQUOTAPA TOU QOUPVOU KAl ETTIAEETE
N PéyioTn Bepuokpacia yia 10-15 AeTrTd pe TNV
TTOPTA KAEIOTH.

4. TupioTe TO KOUWTTI TOU BEPPOATATN OTNV i
eNay10Tn Bepuokpaaia.

5. A@aipéoTe TO KOUMTTi TOU BEPUOOTATN, EICAYETE
éva KaToaidl Pe iola KEQOAN Kal TTEPIOTPEWTE TN
Bida yia va pubpiceTe TNV eAAXIOTN GAGYQ.

6. OTtav xpnoIYoTToIEiTE UYpOTTOINUEVO aéplo, Ba
xpelaoTei n Bida va otpagei katd TN @opd Twv
OEIKTWYV TOU poAoyiou (Be€I6oTpoPQ).

NMINAKAZ METATPOIHZ AEPIOY

KauoThpag TO1rog agpiou Migon AI(’L}::;[()O; OvopaoTikA Mapoxn Meiwpévn Napoxn Ag)i(;_x;;g:g
mbar 1/100mm | g/h | I/h | kW | kcal/h kw kcal/h 1/100mm
Puoik6 aéplo G20 20 113 - 1238 25 2150 0,8 688 41 reg
®oupvou Miyua Boutaviou / Mpotraviou G30 30 75 181 - 2,5 2150 0,8 688 41
MNpotrdvio G31 37 75 178 | - 2,5 2150 0,8 688 41
®Puoiko aépio G20 20 98 - (171 ] 1,8 1548 -
Grill Miyua Boutaviou / MpoTtraviou G30 30 64 130 | - 1,8 1548 -
MNpotrdvio G31 37 64 128 | - 1,8 1548 -
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NMANEA ENTOAQN

NMANEA ENTOAQN ME TPIA KOYMMNIA

1. EmAoyéag kauoTthpa & BepuooTdtng T AT ° M
2. XpovoeldoTroIiNTAg U \_/ O/
3. EmAoyéag TpooBeTwv AsiToupyiwyv 1
2 3
MANEA ENTOAQN ME AYO KOYMIMIA

1. EmAoyéag kauothpa & BepuooTaTng T lf':“’\ ° T
2. OgpudueTpO W/ ."E‘\ }:} | W,
3. EmAoyéag TpooBeTwV ASITOUpYIWV | ~—

1 2 3

NMANEA ENTOAQN ME AYO KOYMIIA
1. EmAoyéag kauoThpa & BepuooTdTng
2. Wneiakod poldi - xpovoelidoTToINTG
3. EmAoyéag TpooBeTWV ASITOUpyIWV S

MPOZOXH!!!

O emidoyéag (1) Tou KauaoThpa Kal BepUooTATn gival KAEIBWMEVOG OTAV eV XPNOIUOTTOIEITAL.

MNa va TepIoTpagei TTPETTEI TTPWTA VA TOV TTIECETE TTPOG T JECA KAl META VA AOKNOETE dUVAN TTPOG TNV
KaTeuBuvan TTou BEAETE WOTE va €TMIAECETE KAUOTAPO WNOiUATOG Kal Beppokpaaia.

AEITOYPIIEZ TOY ®OYPNOY

2YMBOAO MNMEPIrPA®H
120°C ... K& " 38
fore dTw KauoTipag pe pUBHIoN
260°C 0gpuoOKpPATiag YNoiNaTOG
aan
FKpIA
—
—
H 2oUBAa
—
—
(¥ 4 AvepioThpag SUVAMIKAG
v | . .
St KUKAo@opiag BeppdTnTag
H
AN
Q dwg
\—J
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OAHIIEZ XPHZHZ

MPIN THN NMPQTH XPHZH

e A@aipéoTe oTTOIOOATTOTE MEPBPAVN Kal OAa Ta
UNIKG OUOKEUAOiag atrd TO ECWTEPIKO Kal TO
€EWTEPIKO TOU YOUPVOU.

o A@aipéoTe Kal TTAUVETE OAa Ta eEaPTAMATA.

e Avdayrte ToV @oUpvo yia 30 AeTrTd oToug 250°C
XWPIG va ToTroBeTHOETE TPOPIUA HECT (KATA TN
OIdpKeIa aUTAG TNG AsIToupyiag gival uaioAoyi-
K6 va TTapaxBouv KATToleg avaBuuIdoeIs Kal
OOMEG).

e AQNACTE TO POUPVO VO KPUWOEI UE KAEIOTH TNV
TOPTA.

e Avoitte TNV TTOPTA KaI APACTE TO YOUPVO VA
agpIoTei yia 15 AeTTTA.

o KaBapioTe To E0WTEPIKO TOU POUPVOU.

TOMOOGETHZH TOY TAWIOY

Ta Tayid Kal ol OXAPES TTPETTEI VA TOTTOBETOUVTAI
evOIAPETQ OTOUG TTAEUPIKOUG PETAAAIKOUG 0dnyoug
Kal HEXPI VA oTaPATHOOUY TTAAPWG WOTE VO Unv
EPXOVTaI O€ ETTAPNA PE TNV TTOPTA TOU POUPVOU.

O @oUpvog éxel TTEVTE ETTITTEDQ YWNAOIPATOG Kal
avaypdgovTtal oTn de€Id TTAEUPA TOU PTTPOCTIVOU
THAMOTOG.

T

= M W B O

Hortio oW

NEPI®EPEIAKH WY=H

O @oupvog cival eEOTTAIGUEVOG e OUCTNHO
TTEPIPEPEIAKNG YUENG TTOU AcIToupyEi KaTé T
O1dpKela Tou payelipéuaTtog. H pory Tou aépa peTagu
TOU TTAVEA EVTOAWYV Kal TNG TTOPTAG OEV ETTITPETTE
TNV UTTEPBEPUAVAN TWV XEIPIOTNPIWV.

To ouoTNUAa YUENG EVEPYOTTOIEITAI KA ATTEVEPYO-
TTOIEITAI QUTOPATA (Eival QUOIOAOYIKO VA OUVEYXIOEI
va AEITOUPYEi Kal PETA TO GRRGIYO TOou QoUpVvou).

NMPOGEPMANZH

O1 TepIo0OTEPEG GUVTAYEG ATTAITOUV TNV TOTTOBETN-
on Tou @ayntou aTov QoUpvo OTav auTtog £xel (dN
@Tdoel oTNV evOedeEIyUEVN BepoKpaaia YnoipaTog.
O xpovog TpoBépuavong Ba EapTnOei atmod 10

TN Beppokpaacia kal Tov apiBud Twv £EapTNUATWY
(Tagiwy, oxapwv KTA) TTou uTTdpXouv oTov BdAauo
TOU Qoupvou.
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ANAMMA TOY ®OYPNOY AEPIOY

AvoigTe TTAPWG TNV TTOPTA TOU QOUPVOU.

MéoTe TTPOG T HECA KAl YUPIOTE TO KOUMTTi TOU
BepPOOTATN APICTEPOCTPOPA OTN HEYIOTN
Bepuokpacia (ava@AeEn).

MaTAOTE KAl KPATACTE TTATNUEVO TO KOUUTTI yIa
TOUAGXIOTOV S OeUTEPOAETTITA. H NAEKTPIKI) avA@AE-
&N pe ommverpa Ba AsIToupyAoEl AUTOPATA.
A@rioTe To KouuTri Kal TTepIpéveTe 15 pe 20
OeuTePOAETITO PEXPI VO oTaBEepOTTOINBEI N PASGYQ,
KOl OTN OUVEXEID KAEIOTE TNV TTOPTA TOU QOUPVOU.
MepIOTPEWTE TO KOUUTTI OTAV ETTIBUUNTA
Beppokpaacia ynaipaTog.

O QwTIou6S TOU PoUPVOU aTTevEPYOTTOIEiTal OTAV
avoiyere TNV TOPTA.

Av 0 KauoTApPAgG dev avayel YeTd atmo 15
OEUTEPOAETTTA, VO AVACTEIAETE TNV TTPOCTTAOEIA
oag va avayete 1o poupvo. MPOZOXH! Kivduvog
ava@Aegng!!! AtropakpuvBeite avoiyovtag
TTANPWG TNV TTOPTA KAl GPOVTIOTE VO avavewOEi o
aEpag aToV XWPO AEITOUPYIOG TNG CUOKEUNG YIa
TOUAGXIOTOV £va AETTTO, TTPIV TTPOCTTOBNOETE {ava
TO Avapua.

Av 0 poUpvog ofAoel katd AGBog, yupioTe To
BeppooTdTtn oTn B€0N PNdEv, avoigTe TTARPWG TNV
TTOPTA KAl TTEPIMEVETE TOUAAXIOTOV €va AETTTO TTPIV
ETMIXEIPHOETE va avayeTe Eavda Tov Qoupvo.

ANAMMA TOY I'KPIA AEPIOY(BROILER)
AvoifTte TTARPWC TNV TTOPTA TOU POUPVOU.

MéoTe TTPOG T HECA KA YUPIOTE TO KOUMTTI TOU
BeppooTdTn degi6oTpOPa oTNV BE0n MKPIA.
MaTAOTE KAl KPATACTE TTATNUEVO TO KOUUTTI yIa
TOUAAXIOTOV 5 OeUTEPOAETTTA. H NAEKTPIKN ava-
QAECN pe ommvOnpa Ba AsIToupynoel QUTOUATA.
A@rioTe To KouuTTi Kal TTepIpéveTE 15 pe 20
OeuTEPOAETTITO PEXPI VO OTaBEPOTTOINBEI N PASYQ,
KOl 0T OUVEXEIQ KAEIOTE TNV TTOPTA TOU YOUPVOU.

O @wTIoUGS TOU POUPVOU ATTEVEQPYOTTOIEITAl OTAV
avoiyeTe TNV TOPTA.

Av 0 KQUOTAPAG TOU YKPIA OEV avayel NETA aTTd
15 JeUTEPOAETTTA, VO AVACTEIAETE TNV TTPOOTIABEIG
oag va 1o avayete. MPOZOXH! Kivduvog
ava@Aegng!!! AtropakpuvBeite avoiyovtag
TTANPWS TNV TTOPTA KAl PPOVTIOTE VO AVaVEWDEI 0
aépa OTOV XWPEO AEITOUpYiag TNG CUOKEUNRG YIa
TOUAGXIOTOV £va AETTTO, TTPIV TTPOCTTOBNOETE {avda
TO Avapua.

Av 10 YKpPIA o oel katd AGBog, yupioTe TO
BeppooTdTtn 0TN B€0N PNdEV, avoigTe TTARPWG TNV
TTOPTA KOl TTEPIMEVETE TOUAGXIOTOV £Eva AETTTO TTPIV
ETTIXEIPNOETE VA avAWETE Eava TO YKPIA.




OAHIIEZ MATEIPEMATOZ

1. Elodyete 1o TAWi 01O €mMBUUNTS €TTiTTEdO.

2. AvayrTte 10 @OUPVO 1 TO YKPIA Kal puBuioTe TN
Beppokpacia (MOVO yia ToV KATW KAUOTAPA TOU
poupvou).

3. EvepyotroicioTte Tov avepioTipa | TN cOURAC uE
TOV £TTIAOYEQ TTPOCOETWY AEITOUPYIWY, OTTOU
auTé atraiTeiTal.

4. MeTtd TNV OAOKARpWON TOU YNOiUATOG uNV agn-

VETE TO QAYNTO VA KPUWVEI JEGO GTOV POUPVO
00G. AQaIpEOTE AUECWGS TO PAYNTO ATT TO
0dAapo Tou @oUpvou Kal KAEioTE TRV TTOPTA.

O @oUpvog cival eotTAIcuéVog pe 00
KOUOTAPEG, Ol oTroiol AeitoupyouUv pévo
EeXwWpPIOTA KOl TTOTE TAUTOXPOVA.

Mpoooxn: n TOPTa TOU PoUPVOU TTPETTEI VA TTAPO-
Mével kKAgloTel KaB' 6AN TN SIGPKEIQ TOU PayEIPEUQ-
TOG.

ZTATIKO YHOIHO

Oépuavaon udvo amréd KaTw

Wroiuo o€ éva eTTiredo: 10avIKO yia wnTd, Wwi
Kal KEIK.

o Wntd: etritredo 2 3

* Toupreg: emmimedo 2 A 3 yia va eEao@aAIoTEl
OUOIOPOPYPO WHOIYO XWPIG va KAEI TO ETTAVW 1) TO
KATW PEPOG TOU YAUKOU.

FkpIA agpiou

Oépuavon armmod Tov TAvw KauoTHpa (oTabeph
uéyiotn Bepuokpaaia).

Wroiyo og éva etriredo. [davikd yia va yrnoeTe
Aoukavika, TTaidAKIa, YTTEIKOV, WAPI 1] PETEG
Wwuiou. Idaviké yia 1o poddioua Tou @ayntou OTO
TEAOG TOU PAYEIPEPATOG.

* Emimmedo 4 1 5

Mayeipepa pe Tn BoRdeia Tou avepioTApaA
Oépuavaon amd Tov KATw KauaTnpa o€ auvouaouo
uE agpa.

Wnoiyo o Teplocdtepa atrd éva eTmireda, 10AVIKO
yia OTTOIOQATTOTE TUTTO PaynTOU ATTAITEI OPOIOPOPPO
WnolJo.

* ETriTredo 2 4 3 yia wnolyo o€ Eva Tayi

* Emriredo 2 kai 4 yia wnoipo og dUo Tayid
EmAEETE TV emBuUNTA BepoKpaaia Kal
EVEPYOTTOINOTE TOV AVEUIOTAPA (FAN)

WYAoIMO 0TO YKPIA pE 0oUBAa

2uvouaaTikn Agitoupyia: Gvw KauoTHpag o€
ouvouaaouo ue 1 oouBAa.

H coUBAa TTepioTpéPel TO QaynTo, eV 0 Avw
KAQUOTAPAG agpiou gival avappévog.

* Emriredo 3 pe 1n Bdon Tng couBAag Kai TN
ooUBAa.

AvAWTE TO YKPIA KAI EVEPYOTTOIAOTE T AEITOUPYia

«OOUBAQ» .
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EIAIKEZ AEITOYPTIEZ

Zemdywua

AuTn n Asitoupyia emmiTaxuvel TNV ammouén Twv
TPOYIUWV PHEOW TNG EAVAYKAOUEVNG KUKAOQOpPIaG
agpa.

EmA£CTE TN Asitoupyia Pwg + AvepioTHPAG Xwpig
va avAayeTe Tov poupvo.

PdwTiopuo6g BaAdpou.
EmA£EgTE TN AsiToupyia Pwg.

douokwpa UuNng

AuTn n Acitoupyia dnuioupyei Tn BepudTNTA TTOU
ATTAITEITAI VIO VO @OUCKWOEl N (uun. Otav
XpnoldoTToIEiTal QUTH TN AEIToupyia, ocuvioTdTal va
€lI0AyeTe TN CUPN O€ KPUO poupVvo.

EmA£gTE TN AsiToupyia Pwg, agrvovTag T0 Youpvo
oBnoTé.

Mnv avoiyeTte TNV TTOPTA TOU YOUPVOU EKTOG AV
gival amoAUTWG aTTapaitnTo.

Znueiwaon: 21n Asitoupyia ue aveuioThpa Kai arn
Agiroupyia ue gouBAa, 10 ewc Tou Baiduou
TTAPAUEVEl QVAUUEVO.

Znueiwon: Me tnv avapAeén Tou KaQuaTnpa yKpIA,
n Agiroupyia Tou QveUIOTNEA ATTEVEQYOTTOIEITAI.

ZYMMNYKNQZH YAPATMQN

Ortav payeipevete TpOPIMA HE UPNAR
TTEPIEKTIKOTNTA O€ VEPO Eival QUOIOAOYIKS va
OXNMOTICETAI CUPTTUKVWOT UBPATUWY OTO
ECWTEPIKO TNG TTOPTAG TOU POUPVOU KAl OTO TTAVEA
evioAwyv. O1 cucowpeupévol udpaTuoi Ba
e€aTUIoTOUV ATTO POVOI TOUG KATA TN SIAPKEIQ TOU

HayeIpéPaTOog.



2YMBOYAEZ MATEIPEMATOZ

H Bepuokpaaia kal 0 Xpévog YnoigaTog Prropei
va dlaPEpouv eAappd attd YoUupvo OE YoUpvo.
MiKpEG TTPOCAPUOYEG OTIC CUVTAYEG €ival
ATTAPQAITNTEG.

H ad¢non Tng Bepuokpaaciag dev CUVETTAYETAI
avaAoyn PEiwon Tou XpOvou PayeIpEPaTOG.

O1 xpoévol ynaoiyarog e€apTwvtal amd 1o BApog,
TO TTAXOG KAl TNV TTOIGTNTA TOU TPOYIilOoU.

2ag TPOoTEiVOUE va TOTTOBETEITE TO TAWi OTO
KEVTPO TOu BaAdoU yIa TTIO OUOIOPOPPO
WnaoiJo.

EmAEETE TO eTTiTTedO TOTTOBETNONG TOU TAWIOU
oUuQWVA JE TN CUVTAYA Kal TV TTPOCWTTIKN
oag euTTEIpiaL

A@AOTE TOUAGXIOTOV 3 €KATOOTA PETAEU TWV
OKEUWV YNOoihaTog Kai Twv TTAIVWY Tou
PoUpPVoU WOTE va DIEUKOAUVETAI N KUKAoopia
NG BepUOTNTAG.

XPNOIUOTIOIEITE AVOIXTOU XPWHATOG dICKOUG
QAOUMIVIOU YIO GPTOOKEUGTUATA.
XpnoiyoTrolgital okoUpa PETAAMIKG okeUn yia va
WNoeTe YAUKA Kal ITTIoKOTA, KaBwg Bonbouv
oTnv amoppdéPnon TnG BepudTNTaC.

NupiCeTe KAl AVAKOTEUETE GUXVA TO GAYNTO
ETTAVW OTO TAYI yIA TTIO OUOIOUOPPO WK TIUO.
OT1av eKTEAEITE GUVTAYEC YIa TTPWTN YOpPd Va
EMAEYETE XaUNAOTEPN BepOKpaATia atTd auTh
TNG oUVTaYHG KABWG Kal CUVTOUATEPO XPOVO
WYNOoihOTOG. 2TN OUVEXEID AgIOAOYAOTE TO TTOCO
KaAG £xel wnOei To @aynTd KAl TTAPATEIVETAI TO
Wnoliyo, Jovo €Aav ival amrapaitnTo.

MNa Ynoiyo KEIK, TTavTEOTTAVI KAl YEVIKA TPOYEG
TToU €ival TTOAU €uaicBnTeC aTnV UYWNAN Bepo-
Kpagoia, agou TTpoBepUAVETE TOV QOUPVO,
MTTOPEITE VA EEKIVAOETE TO WAHOIKO TOTTOBETW-
vTOG TN @OpPa p€ca og pnxo Tayi pe vepd yia
TOV WI0G TTPORAETTOUEVO XPOVO YNGiUaToC.
2Tn CUVEXEIQ aPaIPECTE TO TAWI PE TO VEPO KAl
OAOKANPWOTE KAVOVIKA TO WHOIWO.

MeTd TNV OAOKARPWON TOU YNOiuaTog unv
A@AVETE TO GAYNTO VA KPUWVEI JECQ OTOV
@oUpVvo 00G. AQUIPECTE ANECTWG TO PAYNTO
a1ré TO BAAAHO TOU (POUPVOU Kal KAEiOTE TNV
mopTa.
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E=OIKONOMIZH ENEPTEIAZ

Avoitte TNV TTOPTA TOU POUPVOU POV dTav gival
ATTOPAITNTO YIa VA ATTOQUYETE T OTTATAAN
BepudTNTAG.

* KpatAoTe TO e0WTEPIKG TOU POUpvoU Kabapo.
* AQaipéaTe TUXOV £CapTHATA TTOU BEV
XPNOIUOTTOIEITE.

» ATTevepyoTTOINaTE TO POUPVO Aiya AeTTTé
VwPITEPA aTTO 0TI CUVABWG, ETITPETTOVTAG TV
TTapauévouca BepudTnTa TOU POUPVOU Va
OAOKANPWOEl TO payeipeua.




OEPMOKPAZIEZ KAl XPONOI WHZIMATOZ TPODIMQN

O1 xpévol ynoipatog TTou divovtal oToV TTivaka dev TTEPIAANBAVOUV TOUG XPOVOUG TTPoBEpuavong Kal

TTapEXovTal JOVO WG 0dnyog.

Tpoépipyo Bapog (kg) AgiToupyia Oeppokpaocia (°C) | Xpévog (AetrTd)
Aagavia 3-4 2TOTIKO 220-230 45-50
Zupapiké ynta 3-4 21aTIKG 220-230 45-50
Moaxdp! ynté 2 Karw kauatpag e aépa 180-190 90-100
Xoipivd QIAéTo 2 Karw kauatpag e oépa 180-190 70-80
Noukavika 1,5 TKPIA 175 15
Bodivé ynto 1 Kérw kauaotipag pe aépa 200 40-45
KouvéN ynrd 1,9 Kérw kauoTtipag pe aépa 180-190 70-80
laAotroUAa 0TrAB0¢ 3 Katw kauoThpag Je aépa 180-190 110-120
Xo1pivog Aaiudg wntog 2-3 Katw kauoThpag Je aépa 180-190 170-180
Kototrouho ynté 1,2 Katw kauoThpag Je aépa 180-190 65-70

10 mAeupd | 2n mheupd

XolpIvég puTTpIfOAeg 1,5 TKpIA 175 15 5
Maiddkia 1,5 FKpIA 175 10 10
Mmréikov 0,7 TKPIA 200 7 8
Xoipivd QIAéTo 1,9 TKPIA 175 10 5
Bodivé @iAéTo 1 TKPIA 200 10 7
Méatpoga Ip1diCouca 1,2 Kérw kauoTtipag pe aépa 150-160 35-40
Meokavopitaa 1,9 Kérw kauoTtipag pe aépa 160 60-65
Kahkavi 1,5 Katw kauoThpag Je aépa 160 45-50
Mitoa 1 Katw kauoThpag Je aépa MAX 89
Ywpi 1 Katw kauoThpag Je agpa 190-200 25-30
Miteg 1 Katw kauoTthpag Je agpa 180-190 20-25
Noukoupdg 1 Kérw kauaTtipag pe oépa 160 55-60
Tépta pe Yapperada 1 Karw kauatpag e aépa 160 35-40
KEIK pe pikdTa 1 Karw kauatpag e oépa 160-170 55-60
Toptehivia yepioTé 1 Kérw kauoTtipag pe aépa 160 20-25
AgparTo KEIK 1,2 Kérw kauoTtipag pe aépa 160 55-60
Kpépeg 1,2 Kérw kauoTtipag pe aépa 180 80-90
MavteaTravi 1 Katw kauoThpag Je aépa 150-160 55-60
KEik puiol 1 Katw kauoThpag Je aépa 160 55-60
ApTookeudouara 0,6 Katw kauoThpag Je aépa 160 30-35
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NMPOrPAMMATIZTEZ KAl XPONOMETPA MATEIPEMATOZ

MPOrPAMMATIZTHZ ME OOONH AOHX
o B L. 8
ic 3:5

M .y

PUOuIoNn TnG wpag

OT1av 0 poupvog evepyoTroinBei yia TTPWTN QOPa 1
META aTTO PIa IOKOTTA PEUUATOG N 086vn avafo-
oBnvel. O oUpvog dev PUTTOPE va AEIToupyroel o€
auTh TNV KatdoTaon.

* ['a va puBuiceTte TNV TpEXOUCA Wpa ) / Kal va
EVEPYOTTOINOETE TO YOUPVO, TTATAOTE KAl KPATHOTE
TTaTnUéVO To TTANKTPO "M" yia TOuAGyIoTOV 2 deuTE-
poAeTtTa. H 006vn Ba oTtapatioel va avaBooBrvel.
* [MaTACTE TO KOUWTTI + 1] - yIa va dIopBWCETE TNV
wpa. Metd atmd pia ouvToun TTEPIodO aPOTOU EXETE
agnAoel Ta TTAAKTPA, atroBnkeUueTal n véa pubuion.

XpovoueTpo

AUTA N AcIToupyia atToTeAEITal ATTAWG ATTO £va
XPOVOUETPO aVTIOTPOPNG HETPNONG TO OTTOIO
MTTOPEI va puBuIoTEl O€ PHEYIOTO XPOVIKO dIdaTnUa
23 wpwv Kal 59 AeTTTWV, O0TO TEAOG TOU OTTOIOU Bal
nxAoel évag BouPnTng: TTATHOTE OTTOIOOATIOTE
KOUMTTI Yl VO OTAPATACETE TOV BouBNTH.

* [aTAOTE KAl KPATAOTE TTATNUEVO TO TTANKTPO "M"
yIa TOUAGYXIOTOV 2 SEUTEPOAETTTA 1) O€ KABE

TTEPITITWON YEXPI TO OCUPBOAO va apyioel va
avaBoofBrvel.

* ETAEETE TOV XPOVO XPNOIKOTTOIWVTAG TO TTARKTPO
+1-.

* Met& atrd Aiya OeUTEPOAETTTA, N TPEXOUCA Wpa Ba
eMavioTei oTnv 086vn Padi e To TTPONYOUHEVO
oUpBoAo. To XpOvOUETPO QVTIOTPOPNG HETPNONG
Ba gekivioel apuéowe.

* MeTd TNV oAokAApwaon Tou KaBopiouévou Xpovou
HayeipépaTog Ba akouoTei 0 BouPNTAG.

AUTIA n AcIToupyia Ogv ATTEVEPYOTTOIEI TOV QOUPVO
OAAG TTapdyel Eva TTPOEIBOTTOINTIKO AXO0 OTavV
ekTTVEUDEI 0 XpOvog. O xproTng gival utTTeUBuvog
yIa TO X€IPOKivNTO GRRGCIUO Tou PoUpvou
XPNOIUOTTOIWVTAG TOV AVTIOTOIXO £TTIAOYEQ .

ATrevepyoTtroinon Tou BoupnTn
lNa va oTapaTtAoEeTe xelpokivnta 10 BouPnTA,
TTOTAOTE OTTOIOONTIOTE TTANKTPO.
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AAANayR TNG TpéXouoag wpag Kal puduIon TNG
évraong Tou BoufnTtn

MNa va aAAGgeTe TNV wpa:

* TTATHOTE TAUTOXPOVA KOl KPOTAOTE TTATNUEVA TA
KOUUTTIA + KAl - YIO TOUAAXIOTOV 2 OEUTEPOAETTITA

o€ KGBe TrepiTITwan PéEXPI N TeAeia “ . “ va apyioel
va avapBooPrivel otnv 0Boévn .
* MatoTe To KOUuTTi + 1 - yia va aAAAEETE TNV wpa.

PUOuion Tng évraong Tou BoppnTh

* MataTe To TANKTPO “M”. To akdAouBo Keipevo Ba
eMavioTei otnv 086vn: "ton ..." akoAouBoupuevo
ato évav aplBuo.

* EMAEETE TV emBUUNTA €vTaon XpNOIMOTTOIWVTOG
Ta TTARKTPA + 1 - .

Mia d10KOTT) pEUPOTOG B TTPOKOAEDEI ATTWAEIN
TWV TTPOYPAPUATIOPEVWY pUBUicEWY,
OUMTTEPIAGUBAVOUEVOU TNG WPAG, TTOU Ba XaBEi.
MOAIG eTTavEABEI N TpoPOdOCia Tou PEUNATOS N
wpa Ba TTPETTEI va pUBUIOTET €K VEOU.

MHXANIKOZ XPONOEIAOMNOIHTHZ

55 5

50 10

45 15

40 20

]

AuT N Asitoupyia atroTeAEiTal aTTAWG ATTO JIa
avTioTpo®n PETPNON TTOU PTTOPEI va puBuIoTEl O€
MEyIoTO XpOvo 60 AeTTTd, oTO TEAOG TOU OTTOIOU Ba
akouaoTei évag BoupnTAG.

[upioTe TOV ETTIAOYEQ TOU XPOVOUETPOU
0e€I60TPOPA O¢E Wia TTANPN TTEPICTPOPN Kal 0TN
OUVEXEID YUPIOTE TOV ETTIAOYEQ OPICTEPOCTPOPA
oTov €mBuunTd XPOvo.

AuTn n Aeitoupyia dev afrvel Tov oUpvo aAAG
TTapPAyEl Eva TTPOEIBOTTOINTIKO X0 OTAV EKTTVEUCEI O
XPovog. O xprioTng gival utTeUBUVOG YIa TO XEIPOKI-
vNTO GRRCIKYO TOU POoUPVOU XPNOIUOTIOIWVTAG TOV
avTtioToixo mAoyéa.

35 25

30

MPOEIAOMOIHZH: Mnv gutrodiCeTe TOV £TTIAOYEQ
TOU XPOVOMETPOU KATA TNV TTEPICTPOPN TOU, KABWG
auTto Ba pTTopoUcE va GTTACEl TO ECWTEPIKO
ehatfplo.



OEPMOMETPO

O @oupvog gival eQodIacUEVOG UE Eva BEPUOUETPO
TO OTT0IO O€iX Vel TN BEPUOKPATIa OTO KEVTPO TOU
BaAdpou. H evOeIKTIK) Auxvia Tou BepuooTaTh
oBnvel 6tav n Bepuokpacia Tou BaAduou TTANCIAGE!
TNV €MAeypévn Beppokpaaia. H evdeikTiKA Auxvia
MTTOPEI VO OBACEI JEPIKA AETTTA TTPIV TO BEPUOUETPO
O¢ifel Tnv emBuunTr Bepuokpaacia. AuTo eival
QUOIOAOYIKO Kal OQEIAETAI GTOV XPOVO TTOU
aTTaITEITal VIO va dlaxuBei n BepudTNTA HECA GTOV
BaAapo Tou @oupvou. H BepudtnTa cival
Kataveunuévn kata 1o BEATIOTO TPOTIO, GTO
EOWTEPIKO TOU BaAduou otav n BeAdva Tou
BepUOUETPOU TTAPAMEVEI OKIVATH. ZE TTEPITITWON
TToU n Beppokpacia petaBAnBei anuavTikd 1 o€
T€TOI0 BABPO WOTE va €TTNPEACEI TO PAYEIPEUA, N
BeAbva Tou BepuopéTpou Ba deigel auTtAv TNV
aAAayn.

2nueiwon: H Bepuokpaaia Tou BEpUOUETPOU UTTOPEI
Va JN GUUTTITITEI ME QUTH TTOU €TTIAEXONKE OTOV
BeppooTdrn. H akpIfr¢ Bepuokpaacia gival auTr
TTOU UTTOQEIKVUETOI OTOV BEPUOOTATN.
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MPOAIPETIKOZ EZOlMAIZMOZ / AZ=EZOYAP

THAEZKOINIKOI BPAXIONEZ

O1 TnAgokoTTIKOI Bpayioveg uTTopouv va

EYKATAOTABOUV G€ OTTOIOONTTOTE ETTITTEOO TWV

TTAdiVWV 00nNywv Tou Qoupvou

» EvromioTte Ta dU0 KAITT Ye eAaThpIO (EUTTPOS Kal
Tiow) ETTAVW OTOV TNAEOKOTTIKO Bpayiova.

» EvroTioTE TOV TTEIPO TTOU O€EiXVEl TO TTIOW PEPOG
TOU TNAEOKOTTIKOU Bpaxiova.

*  TomoBeT|OTE TO CWUA TOU TNAEOKOTTIKOU
Bpaxiova otnv dvw dkpn Tou ETTIAEYHEVOU
TTAEUPIKOU 0dnyou.

*  TotoBeTAOTE TO EUTTPOCBIO KAITT, TTIECOVTAG TO
TTPOG TOV TTAEUPIKO 0dNnyo.

*  TotroBetACTE TO TTiIOW KAITT, TTECOVTAG TO TTPOG
TOV TTAEUPIKO 0dNYO.

» EmavaAdBete v idia dladikaoia ToTTo8ETNONG
Kal yia TNV GAAN TTAgupd.

TpaBAgTe TOUg BUO TNAECKOTTIKOUG Bpaxioveg Kal

TOTTOBETNOTE TO TAWI ] TN OXAPG TOU PoUpvou

METAEU TOU TTiICW TTEIPOU KAI TOU YTTPOCTIVOU OTOTT.

=

A@aipeon Twv TNAEOKOTTIKWV Bpaxiovwv
EvrotrioTe Ta U0 KAITT Yg TO €AATAPIO (EUTTPOGS KAl
TTow) €TTAVW aTOV TNAECKOTTIKO Bpaxiova.

* [éCovtag 1O PTTPOCTIVO KAITT TTPOG TA KATW,
TPABRRETE TOV TNAEOKOTTIKO Bpaxiova TTpog TO
EOWTEPIKO TOU QOUPVOU.

+ EmavaAdBerte Tnv idia diadikagia Kal yia To
TTiow KAITT.

WHEIMO £TH Z0YBAA

XpNOoIJOTTOoIEITAl YIA TO OUOIONOPPO WACIHO

MEYAAWY KOUUATIWV KPEATOG, KOTOTTOUAWYV KOl

Waplwv PE TN XPAON Tou dvw KauaThpa (YKPIA).

Otav n Asitoupyia TG coUBAag evepyoTToinOei TOTE

TOTE TO JOTEP Ba CEKIVAOEI VA TTEPIOTPEPETAL.

* TomoBetoTe TN BACN OTHPIENS TNG COURBAQG
OTO €TTTTEDO 3 TWV TTAEUPIKWYV 0ONYWV.

* TomoBetrioTe £va TaWi YE vePOd o€ éva aTTod TA
KATWTEPA ETTITTEDA TWV TTAEUPIKWY 0dNYWV yid
TNV TTEPICUAAOYN TOU AITTOUG YNoipaTog.

» Eiodayete 10 Kp€ag A To Wapi oTn coUBAa atmo
TNV aiXunPEA TTAEUpd TNG.

* TomoBetroTe TNV aixunpEn TTAEUpd TNG GOUPRAGG
OTO TTEPIOTPEPOPEVO HOTEP, TTOU BPioKETAI OTO
TTiow PEPOG Tou BaAdUOU KAl OKOUUTTAOTE TV
GAAN TTAEUPA TNG ETTAVW OTO EIDIKO OTHPIYUA.

* AgaipéoTe TNV TTAACTIKA XEIPOAARA atrd Tn
ooUBAa.
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+  EmA&ETe TN Asitoupyia O’TOV TTEPIOTPOPIKO
eTTIAOYEQ TTPOCOETWY AEITOUPYIWY, QVAYTE TOV
KAUOTHPa TOU YKPIA Kal KAEIOTE TNV TTOPTA.

+  Otav oAokAnpwbei To wnoiuo,
ETTAVATOTTOBETACTE TNV TTAACTIKA XEIPOAAPK OTN
OoUBAa Kal apaIpEéTe Ta TPOPIUA aTTO TO
@oUpvo. Mnv a@rveTe TO PaynNTO VO KPUWVEI
Méoa oTOV POUPVO OOG.

ZnMavTiké: To Yoo otn ocoUBAa TrPETTEl

TTAVTA VA YiVETAI JE TNV TTOPTA TOU pOUPVOU

KAEI0TA.

KAGAPIZMOZ THZ ZYZKEYHZ

Mpiv ekTEAECETE OTTOIAONTIOTE Epyacia kKaBapiouou,
TTEPINEVETE WOTE OAQ TA PEPN VA KPUWOOUV,
ATTOOUVOEQTE T OUOKEUN aTTd TO peUUA Kal KAEIOTE
TNV TTAPOXH agpiou.

H oxoAaOTIKA Kal GUCTNPATIKE @POVTIda TOU
@oupvou oag Ba oag Bonbrioel va Tov KPATAOETE O€
dpIoTn KAatdoTaon yia TTOAAG Xpovia.

KaBapiopég epayié | BAOpUEVWV HEPWV:

MNa va diatnpnBolv Ta XapaKTNPIOTIKA TWV EPAYIE
ecapTnUaTwy, TTPETTEl va KaBapiovTal cuyva

ME oatTouvovepo. MoTE Un XPNOIMOTTOIEITE IOXUPES
XNMIKEG OKOVEG A uypd KaBapIiouou.

Mnv agprivete 6¢Iveg 1 Bacikég ouaieg (GUdI,

XUUO Agpoviou, aAdTl, XUPd VIOUATOG K.ATT.)
ETAVW OTA OPAATWHEVA EEAPTANATA KAl NV TA
TAEveTE OTAV €ival akOua CeoTd.

KaBapiouog e§apTnudTwy amd avoieidwrto
aTodAI:

KaBapioTe T e€apTAPATA HE CATTOUVOVEPO KAl OTN
OUVEXEIQ OTEYVWOTE TA PE Eva JOAaKS TTavi,
aKoAOUBWVTAG TNV KATEUBUVON TOU QIVIPICHATOG.
H Adpyn ptropei va diatnpnBei pe Tnv TEPIOBIKN
XPAON €I0IKWY YOAAKTWHATWV.

MoTé un XPNOIUOTTOIEITE OKOVEG 1] CUPMATIVA
oouyydpia kabapiouou.

A@aipéoTe apéowg To aAdTI, To AiTTOG, TO APUAO )
TO aOTTPAd! auyou.

KaBapiopudg Tou KpUoTAAAOU ThG TTOPTAG

MNa va agaipéaete Ta AiTrn XpnoIMOTTOINOTE UYPO
TMATWY Kal U1 KAl 0TN OUVEXEIDQ CETTAUVETE.
EVOANQKTIKA, XpNOIYOTTOIEIOTE UYPO TTIATWY,
CETTAUVETE, KATOTTIV TTEPAOTE UE Eva UYPO TTAVI
TIPIV OTEYVWOEL.

MNa va agaipéoeTte Kapéva AN Kal Tpo@IPa
MOUOKEWTE TA E CATTOUVOVEPO 1 UE UYPO
KaBapIoTIKO TTIATWY. MeTd aTTd Aiya AeTTTd
CETTAUVETE KO OTN OUVEXEIQ OTEYVWOTE JE Eva
oTeYVO TTavi.

ATTOQUYETE TN XPNON I0XUPWY XNMIKWYV
KaBapIOTIKWV Kal Ta AIavTIKG JEaa TTOAAATTAWY
XPNoEwV KaBwg Ba eTTnPeACOUV TNV EJPAVION TOU
YUOAIOU 0€ GUVTOPO XPOVIKO dIdaTnua.

KaBapiopdg Twv oXapwyv Tou goUpvou:
Mnv TTAEVETE TIG OXAPEG OTO TTAUVTHPIO TTIATWV.

BubBioTe 1e¢ o€ (0TSO CATTOUVOVEPO KAl TPIYTE

TEG ME €va UNn AglavTiKG oQouyydpl TTPIV TIG
EeTTAUVETE KOl 0TO TEAOG OTEYVWOTE WE Wia kabapn
TTETOETA.

KaBapiopdg xeipoAapwv:

KaBapioTe Ta eEapTAPATA E CATTOUVOVEPO KAl OTN
OUVEXEIO OTEYVWOTE TA PE Eva JOAAKO TTAVI,
aKoAouBwvTag TNV KaTelBuvaon Tou QIVIpIoUATOG.
MoTé pn XpNOoIKOTTIOIEITE KABAPIOTIKEG OKOVEG i
OUpPUATIVA CPouyYyapla KaBapiouou.

AdaoTixo mwoépTag:
KaBapioTe pe éva uypd travi.

KaBapioudg Tou KauoThpa:

Ma va a@aipETeTe TUXOV UTTOAEIUMATO TPOPWYV TTOU
EXOuV TTECEl ETAEU TWV EYKOTTWYV OTN BAcn Tou
poupvou, apaipéoTe Tn Bdon Tou oupvou
&eBidwvovtag Tig Bideg TTOU TN OTNPIouV.

Ortav TeAeiwoeTe Tov KOBAPIOPS, TOTTOBETAOTE Eavd
TN Bdon Tou poupvou.
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OAHrIIEZ BAZIKHZ ZYNTHPHZHZ

ADAIPEZH TQN MNMAEYPIKQN OAHIQN

+ EvroTioTe T U0 AYKIOTPA OTO KATW HEPOG
TOU TTAEUPIKOU 0ONYyoU, TTIECTE TA TTPOG T KATW
Kal Tpapnéte Ta amaAd Tpog Ta EEw.

*  Tpapnérte Tov TTAEUPIKO 0ONYO PakKpPIG aTtd TV
TIAEUPd TOu BAAGUOU Kal APAIPECTE TOV ONKW-
VoVTagG Ta OUO dvw AyKIoTPa TTPOG TA ETTAVW.

ANTIKATAZTAZH AYXNIAZ ®QTIZMOY

Mposidotroinon!

ATtroouvdéoTe TV TpOoPOdoCia Tou poUupvou
TTPIV AVTIKATAOTACETE TOV Aaptrtipa. MHN
ayyideTe TOV AQUTTITAPO ME YUNVA XEpPIA .

DoUpvog PE TTAEUPIKO QWTIOUO

TUTrog Auyviag: G9 ahoyodvou, 220V, 40W.
BeBaiwBeite 611 0 QoUpvog gival oBNoTdG Kal
EXEI KPUWOEL.

+ Edv eival atrapaitnto, a@aipéaTe TOUG
TIAEUPIKOUG 08Nnyoug atod Tov ¢oUupvo.

*  ZUpPeTE TO AKPO £vOG KATOORIBIOU YETALU TOU
TOU YUAAIVOU KOAUPUATOG KOl TOU VTOUI TNG
Auyviag.

* [upioTe ammaAd 10 dkpo Tou KAToaRIBIOU PEXPI
va XaAOPWOEl TO YUAAIVO KAAUPHA, KPOTWVTAG
TO TAUTOXPOVA WE TO XEPI OAG YIO VA PNV TTECEI
Kal va OTTAOEL.

* AogaipéoTe TO YUAAIVO KAAUPUO Kal OTAV
ouvéxela Tnv TTaAid Auxvia ahoyoévou.

* TomoBetoTE MIa vEa Auxvia aAoydvou GTo
VTOUI.

MoT€ unv ayyicete TNV Auyvia pe yupva xépia.

*  TomoBetoTe avd 10 yudAivo KGAUpua Kal
TMECTE TO PEXPI VO KOUUTTWOEL.

* TomoBetoTe ava Toug TTAEUPIKOUG 0dNyoUG.

2uvdéoTe Lavd Tn CUOKEUR OTO peUja.

®oUpvog PE PWTIONO OTNV OPOPN

Turrog Auyviag: G9 aloyovou, 220V, 40W.
BeBaiwBeite 611 0 poUpvog gival oBNoTdg Kal
EXEI KPUWOEL.

e ZgPIdWOTE TO YUGAIVO KAAUPUQ KAl aQaIpECTE TN
xoAaouévn Auxvia ahoyovou.

*  TomoBetioTe pia véa Auxvia ahoyévou oTn
enkn.
MOTE pnv ayyiete TN Auxvia pe yupva xépia.

*  BidwoTe ¢avda 10 KAAUPUQ.

e XuvdéoTe Eavd Tn OUOKEUR OTO peUpA.
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KAOGAPIZMOZ TOY EZQTEPIKOY
KPYZTAAAOY THZ NMOPTAZ

To eowTePIKO KPUOTAAAO TNG TTOPTAG PTTOPET NIRRT /"
eUKoAa va agaipebei yia va 1o kabapioete. Aev NN

givalr arapaitnTo va agaipécete 6AN TNV TTOPTA. i 7/ ' \l /
MNa va apalpéaeTe TO E0WTEPIKO KPUOTAAAO A v

aKoAOUBEIoTE Ta TTAPAKATW BripaTa:

* Avoifte TAAPpWG TNV TTOPTA TOU YOUPVOU.

*  Avoitte TTARPWG TIG aOPAAEIEG Kal Twv U0
HeVTECEOWV OTTWG UTTOBEIKVUETAI OTNV EIKOVA .
TTAPAKATW. T @~ M o

+  KAcioTe apyd tnv TOpTA PEXPI VO OTAPATHOEL, 0z ' i ‘ |~
eAEYXOVTAG OTI OI AOQPAAEIEG TNV £XOUV = —
oTEPEWTEl KOAA. Mnv TTIECETE TTEPAITEPW TNV [ / g
TopTa O16TI Ba Bpel amod Tnv Béon TNG. Ve =

*  A@aipéoTe TO £TTAVW KAAUMMA TNG TTOPTAG
ECOVTAG TA OTPOYYUAA KOUUTTIA TTOU v
Bpiokovtal oTa apioTepd KAl OTa OEEIE.

*  AvaonkwaoTe To ETTAVW KAAUPMA KOl aQaIpETTE
TO.

Aivovracg 181aitepn MPoooxn OTIC TTAEUPEC
TWV KPUOTAAAwV:

*  ZUPETE TA KPUOTOAAQ TTPOG TA £EW. =

*  KoaBapioTe TIG YUAAIVEG ETTIQAVEIEG. [ it

+  EmavaAdBere Tig Tapamdvw diadikaagieg |
QavTIOTPO®A YIA VA ETTAVOCUVOPHOAOYATETE TNV |2

}

MPOZOXH!!! Edv o1 pevreoédeg dev éXouv
MTITAOKOPIOTEI CWOTA KAl TO ECWTEPIKO V
KPUOoTAAAO £xel apaipedei, n TOpTA PTTOPEI VA
KAgio€l atré poévn TnG pe duvaun.
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ANTIMETQMIZH MPOBAHMATQN

H autéparn avdgAegn dev Asitoupyei

Eival TTAfpw¢ avoIkTh n TépTa TOU YOUpPVOU;
Eival evepyoTtroinuévn n 1popodoaia Tou goupvou;
EAéyETe TNV ao@AAEIa TTAPOXAS PEUNATOG TNG
OUOKEUNG OTOV TTiVOKaO TNG OIKiag 0ag.

H autéparn avdeAegn Asitoupyei, aAAd o
@ouUpvog dev avdapel.
Eival avoikTi n TTapoxr agpiou;

O @ouUpvog dev AsiToupyei.

Eival evepyoTtroinuévn n Tpopodoaia Tou poupvou;
EAéyETe TN ouvdeopoAoyia 0To KouTi oUvdEDNG TNG
OUOKEUNAG 1 TNV ao@AAEIa OTOV NAEKTPOAOYIKO
TTiVaKa Tou oTTITIoU.

To koupTri 8ev Trapapével oTn Béon Tou.

O oQIYKTAPAG TOU KOUUTTIOU £X€El OTTACEL: KAAEOTE
TO service TNG €TAIPIAG YIO AVTIKATACTAOHN TOU
KOUMTTIOU.

To @aynTto gival uTTEPBOAIKGA YnuéVo.

OTtav xpnoliyoTrolcite AeiIToupyia pe agpa, Buundeite
Va XaUNAWVETE TN Bepokpaacia PayeipéPaTog Katd
20°C.

To @aynTo gival aynTo.

OT1av payeipeleTe JEYAAEG TTOOOTNTEG GaynToU, O
XPOVOC WnaoiuaTog TTPETTEl va augdveTtal avaAoyikd.
EAéyETe av uTTdpxEl ETTAPKAG XWPOS YUpw aTTd TO
PaynTo WOTE VO ETITPETTETAI N CWOTH KUKAOQYOpIa
NG BepUOTNTAC.

ZUPTTUKVWON USPATHWY.

Ortav payeipeveTe TPOPIMA JE UWPNAR
TTEPIEKTIKOTNTA O€ VEPO €ival PUOIOAOYIKO va
oxXNMaTiCeTal CUPTTUKVWOT UBPATUWY OTO
EOWTEPIKO TNG TTOPTAG TOU GOUPVOU KAl OTO TTAVEA
evioAwv. O1 cucowpeupévol udpatuoi Ba
e€aTUIoTOUV aTTO POVOI TOUG KATA TN OIGPKEIQ TOU
HayeipépaTog. MpoBepudveTe TOV QoUPVO TTPIV aTTd
KABe WNOIUO YIA VO PEIWOETE TO QAIVOPEVO TNG
CUMTTUKVWONG TWV UdPATUWV.

Katrvég kard To payeipepa.

Eival guaoioAhoyikd katrvog va oxnuarietal yéoa
OTO QPOUPVO OTaV PayelpeveTe 1B1aiTEPa AITapd
TPOQINa. OTav payelpeleTe 0TN ASITOUPYia TOU
VYKPIA TOTE HIa OpIoUEVN TTOCOTNTA KATTVOU Eival
QUOIOAOYIKO VO UTTAPXEL.
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